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1. INTRODUCCION 
El medio geográfico determina en buena medida la ubicación 
de las diferentes ramas de producción, lo mismo que la 
división social del trabajo. 
Colombia, por su localización geográfica en el continente 
Americano, es un país privilegiado con referencia a 
otros paises suramericanos productores, exportadores, e 
importadores por poseer dos litorales con puertos de gran 
flujo los cuales le facilitan el tráfico marítimo, tanto 
para los paises del continente americano como para los de 
otros continentes. 
En Colombia se ha observado en los últimos afros un especial 
interés por el comercio exterior, tomándolo como uno de los 
pilares de sus programas económicos de desarrollo, 
procurandose un incremento de las exportaciones con 
facilidad de crédito e incentivos (referente al camartin),y 
un manejo acorde con las necesidades nacionales dados a las 
importaciones, orientandolos a motivar la inversión privada 
hacia la industrialización y la sustitución de bienes 
provenientes del exterior con producción nacional. 
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
No hay duda de que la discusión en torno al sector externo 
ha adquirido últimamente vigencia ante la preocupante 
disminución en el ritmo de crecimiento de nuestra economía 
y, en especial, por el agudo e indiscutible decaimiento de 
varios sectores de la producción nacional; Lo cual ha 
traido como consecuencia la presencia masiva de mercancias 
extranjeras en los mercados domésticos, desplazandose así 
el producto y el trabajo nacional. 
Uno de estos sectores afectados es el pesquero, pero como 
una de las posibles soluciones a estos ploblemas se propone 
la "Ley Marco para la Pesca en Colombia" al Gobierno 
Nacional .(34) 
Para disminuir la aguda crisis cambiaria de mediados de los 
anos sesenta y en los tres últimos anos, que le demuestra 
al pais que para poder mantener un flujo regular de divisas 
con el fin de garantizar la estabilidad del desarrollo 
económico es indispensable buscar alternativas de 
exportación distinta al café. Es así como el propósito de 
promoción y diversificación de exportaciones se ha 
convertido en una prioridad de la política económica desde 
entonces. (25) 
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Es de saber que nuestro país posee invaluables recursos 
naturales entre ellos los recursos ictiologicos que son de 
gran proyección y ventajosos para la economía nacional. 
La pesca en gran escala en los mares colombianos no puede 
ser explotada en toda su intensidad, debido a los controles 
que al respecto impone el protocolo del Pacto Andino, cuyos 
términos son revisados por varios países miembros, entre 
ellos Colombia. (24) 
Considérese que en Colombia se debe realizar y dar 
prioridad a estrategias políticas y económicas por parte de 
nuestro gobierno con el ffn de ampliar el mercado de los 
productos pesqueros tanto en el país como a nivel de 
exportación. 
Por ser la pesca una actividad extractiva, requiere de una 
comercialización dinámica y ajustable a las condiciones 
cambiantes. Sin embargo, hasta ahora la comercialización no 
ha sido suficientemente reconocida como parámetro necesario 
para equilibrar el consumo, el mercado y la producción, 
siendo éste uno de los grandes problemas de las pesquerías 
en Colombia. (21) 
La comercialización de productos pesqueros, que en nuestro 
medio están en manos de intermediarios que atrasan 
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perjudican las diferentes modalidades de la pesca. En 
Colombia pocas son las empresas importantes y organizadas 
que se dedican al comercio del pescado para el consumo 
interno. 
En el cumplimiento eficáz de su función en el sector, el 
estado debe implantar un servicio centralizado de 
administración pesquera con el fin de establecer las 
obligaciones y derechos dé quienes ejercen la actividad 
pesquera, gartantizando la protección de las especies 
explotadas Y emanando disposiciones alentadoras del 
desarrollo de la pesca. (23) 
1.2 JUSTIFICACION 
El presente trabajo sobre exportación de productos 
pesqueros originarios de la región del Magdalena se 
justifica con base en que: 
1. Actualmente se observa en el país un especial interés 
hacia el cultivo y explotación de especies ícticas que se 
caracterizan por producir un alto rendimiento, a bajo 
costo, en muy poco tiempo (35), constituyendose en otra 
actividad pesquera que a nivel industrial estaría en capa-
sidad de competir con el tiempo en los principales mercados 
mundiales con productos de pesquerías de Ecuador, Japón, 
Perú, Alemania. 
2. Dentro del perfil ocupacional del ingeniero pesquéro se 
encuentra el área de la comercialización, que comprende el 
proceso de montaje de las líneas de distribución y 
mercadeo, con el fin de penetrar mercados en el exterior y 
colocando en los ya existentes, productos pesqueros 
colombianos. 
Se desprende así la importancia de conocer y manipular las 
diferentes reglamentaciones existentes en el país 
relacionadas con la exportación de productos pesqueros e 
importación de insumos. 
3.) Porque se hace necesario conocer y manejar la política 
de diversificación, ya que la producción agropecuaria del 
país cuenta desde 1983 con una base adicional que permite 
incrementar su rendimiento y eficiencia gracias a la 
evolución obtenida por la producción, desarrollo y el buen 
rendimiento comercial de algunas especies ícticas tales 
como: cachama, tilápia y camarón, que son las especies 
cultivables de más rápido desarrollo. 
1.3 OBJETIVOS 
1.3.1 Objetivo General. 
Ó 
Con base en la evaluación de los niveles de explotación y 
producción de las principales pesquerías regionales del 
Magdalena, así como de producciones marginales 
(estacionales), se determinó el volumén actual pesquero 
de camarón asf como de las especies regionales con mayores 
perspectivas de exportación a corto, mediano y largo plazo, 
determinando así la conveniencia de exportación de dichos 
productos pesqueros. (Anexo 1 ) 
1.3.2. Objetivos Especificos. 
1.3.2.1 De acuerdo con la demanda de especies comerciales 
en el exterior se determinó a la mayor oferta de los 
productos pesqueros colombianos en los principales mercados 
internacionales. 
1.3.2.2 Describir los sistemas de manipuleo,procesamiento, 
transporte y conservación de productos pesqueros frescos y 
congelados, destinados a la exportación aplicados,seciún las 
Normas Técnicas Colombianas oficiales vigentes. 
1.3.2.3. Recopilar Y presentar algunas de las 
características de infraestructura física que debe reunir 
una planta pesquera dedicada a la exportación de productos 
pesqueros conoelados y/o procesados. 
1.3.2.4. Determinación de la rentabilidad, valores "Cost 
Insurance Freight"(C.I.F.)y valores "Free on Board"(F.0.13.) 
en la exportación de camarón y otros productos pesqueros 
como generadores de divisas. 
1.3.2.5. Analizar y determinar la incidencia del Pacto 
Andino en el Desarrollo de la industria Pesquera Nacional Y 
las limitantes para la exportación de dichos productos. 
1.4 FORMULACION DE HIPOTESIS. 
1.4.1 Hipotesis General 
La situación privilegiada de Colombia, delimitada por dos 
océanos y una extensa red hidrográfica, indica una gran 
potencialidad ictiológica. 
Los programas y estudios trazados y adelantados en el país 
por parte del estado y entidades del sector privado buscan 
intensificar la promoción y extensión de los hidrocultivos, 
deseando así fomentar tanto el autoconsumo (o autoabasteci-
miento) como la producción industrial con miras a 
establecer mercados en el exterior. 
1.4.2 Hipotesis de Trabajo 
1.3.4.1 La pesca es uno de los principales reglones Socio-
Económico de las aguas marinas y continentales del país. 
El proceso de avanzar tecnológicamente en el campo pesquero 
colombiano es una alternativa de vital importancia, pero 
para esto se hace necesario acciones de coordinación que 
tiendan a nivelar la politica estructural como actividad 
económica generadora de alimento, empleos y divisas. 
1.4.2.2 La explotación antitécnica y la no aplicación de 
los métodos tecnológicos utilizados para el tratamiento y 
manejo de productos pesqueros acrecentará el número de 
pérdidas, tanto económicas como de los productos afectando 
la disponibilidad y calidad de la materia prima. 
1.5 REVISION DE LITERATURA 
1.5.1 Colombia en la Pesca Mundial 
Según las Estadísticas Mundiales, la producción pesquera 
mundial para el arlo de 1.975 fue de 157.5 millones de 
toneladas de las cuales Colombia aportó 66.7 mil toneladas 
representando el 0.042% de la pesca mundial y el 0.86% de 
la pesca latinoamericana. 
Para 1.980 la producción pesquera mundial fué de 164.3 mi- 
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Dones de toneladas de las cuales 76.3 mil toneladas fueron 
aportadas por Colombia representando el 0.046% de la pesca 
mundial, 1.0Z de la pesca latinoamericana. 
Para 1986 la producción pesquera mundial se estimó en 177.6 
millones de toneladas de las cuales Colombia aportó 51.3 
mil toneladas representando el 0.028% de la captura mundial 
y el 0.737. de la pesca latinoamericana. (36) 
1.5.2 Pesca Nacional. 
La pesca es uno de los recursos naturales de mayor 
importancia económica con que cuenta el país (Anexo 2 ). 
La extensión de las áreas marinas y submarinas colombianas 
se aproxima a un millón de kilométros cuadrados, 
distribuidos así: en el Mar Caribe 676.000 kilométros 
cuadrados y en el Océano Pacífico 320,000 kilométros 
cuadrados. La aparente desproporción de tales áreas obedece 
a que son más numerosas las tierras insulares de Colombia 
en el Caribe que en el Pacífico, y las áreas marfnas son 
generadas tanto por las costas continentales como por las 
insulares , además de los numerosos y caudalosos ríos que 
cruzan su territorio, lagunas y ciénagas, todas ellas 
abundantes con diversas variedades de peces.(3) 
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Igualmente las costas colombianas presentan extensas zonas 
no aptas para desarrollar ninguna otra actividad 
agropecuaria que podría destinarse a la cría de peces, 
crustáceos y otras especies. 
Los estudios efectuados para medir las posibilidades de 
aprovechamiento de los recursos del mar indican que el país 
es dueno de un gran potencial. 
Colombia dispone de un potencial pesquero marino aproxima-
damente de 235.000 toneladas, es decir, alrededor de nueve 
veces lo que en la actualidad se captura. (38) 
En el Caribe se han calculado las siguientes 
disponibilidades: 35 mil toneladas de machuelo, en el área 
de la Guajira; 20 mil toneladas de peces demersales, en la 
plataforma de la Guajira; 25 mil toneladas de ostras de la 
producción natural de la Ciénaga Grande de Santa Marta. En 
el Pacífico, 35 mil toneladas de plumuda, 10 mil de carduma 
y 40 mil de atún que son recogidas por flotas internaciona-
les sin que se registren como pesca colombiana. 
Por otro lado se podría pensar en un potencial de 10 mil 
toneladas de sardina que emigran de Venezuela, cuya especie 
ha sido capturada en aguas colombianas. 
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Si a lo anterior se suman las 64 mil toneladas que se 
pescan anualmente se tendrá una cifra cercana a los 240 mil 
toneladas, sin incluir lo que representaría la optimización 
de las cuencas del Magdalena y los Llanos Orientales y la 
riqueza que hay en aguas profundas. (38) 
Colombia ha realizado desde hace varios lustros un gran 
esfuerzo para diversificar y modernizar su sector externo. 
Su producto de exportación tradicional ha sido el café. Sin 
embargo, el país se ha empellado en promover la exportación 
de un sinnúmero de productos diferentes al café, entre los 
cuales se cuentan los productos pesqueros, en especial el 
camarón. (11) 
Al hacer un breve análisis de las exportacii ies del país, 
se puede apreciar como los sectores agropecuarios y 
pesqueros contribuyen con las dos terceras partes del 
ingreso de divisas al país y en particular no se tiene duda 
en afirmar que en el sector rural, en la pesca y la 
agroindustria propiamente dicha, Colombia ha tenido, tiene 
y tendrá las mayores posibilidades para alcanzar el nivel 
de ingresos de divisas que le permita generar adecuadamente 
los recursos requeridos para su desarrollo. (11) 
La exportación de productos pesqueros ha llegado a ser una 
fuente muy importante de divisas para los países en vías de 
desarrollo, particularmente en América Latina. (13) 
Las exportaciones nacionales (principalmente de camarón y 
otros crustáceos) han conservado el mismo tonelaje desde la 
década pasada y en terminos de valor han subido dos veces y 
medio en el período 1974-83. Aproximadamente el 60% del 
valor de la exportación de 1982 correspondió a camarones 
congelados. La zona del Caribe ha incrementado su potencial 
de exportación con respecto al Pacifico que en la década 
pasada lo aventajaba. Ahora el Caribe exporta un 58% 
Los principales despachos de productos pesqueros tienen 
como destino, Japón y Estados Unidos. (38) 
En la mayoría de los paises latinoamericanos donde el peso 
de las exportaciones se concentra en pocos productos 
alimenticios de crecimiento lento e irregular en los 
mercados mundiales y donde el proceso de sustitución de 
importaciones (conformados a partir de los anos medios 
entre las guerras mundiales), ha aumentado la dependencia 
de bienes intermedios y de capital importados. (5) 
Tratando de buscar una integración económica con el fin de 
acelerar su proceso de desarrollo econ6mico y social, los 
gobiernos de Argentina, Bolivia, Brasil, Colombia, Chile, 
Ecuador, México, Paraguay, Perú y Venezuela crearon la 
12 
13 
Asociación Latinoamericana de Integración (ALADI), bajo el 
tratado de Montevideo (18 de Febrero/60)del cual se obtuvo 
experiencias positivas en el campo económico en su 
aplicación, no desaprovechando estas experiencias se 
ratificó en Montevideo el 12 de Agosto/80. (43) 
Otro acuerdo de gran importacia que tiende a unificar 
esfuerzos económicos en los paises Bolivarianos (Perú, 
Colombia, Ecuador, Bolivia y Venezuela), es el Acuerdo de 
Cartagena (26 de Mayo de 1.969), dando origen al Grupo 
Andino (43) como una iniciativa innovadara destinada a 
revitalizar el desarrollo económico de los paises firmantes 
(44) dicho acuerdo fué ratificado por los actuales miembros 
Chile 30 de Jul/69,Colombia 8 de Ago/69,Perú 14 de Oct/69, 
Ecuador 24 de Oct/69, Bolivia 6 de Nov/69. (45) 
Los principales intrumentos de integración económica 
utilizados en el Acuerdo de Cartagena son esencialmente los 
programas de liberación cuyo objeto es eliminar los 
gravámenes y restricciones de todo ordén sobre la 
importación de productos originarios de cualquier país 
miembro y el proceso de desarrollo industrial, buscando, a 
través de una programación conjunta enderezada, obtener 
una mayor expansión de la producción y el máximo 
aprovechamiento de los recursos disponibles. (43) 
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Colombia, visualizando al futuro, ha trazado políticas 
tendientes a impulsar e incrementar el aprovechamiento y 
explotación de sus recursos hidrobiológicos, es así, como 
el sector financiero (gubernamental y privado) mira con 
gran interés la evolución y desarrollo de los hidrocultivos 
que tiende a formarse en una verdadera industria de 
recursos pesqueros, de un mayor rendimiento comparado 
con otros cultivos pecuarios (Anexo 3). 
A nivel experimental, se han ejecutado numerosos trabajos 
en cultivo de camarón,cachama,tilápia y bocachico;aunque el 
avance realizado ha sido bastante lento y el interés haya 
crecido en forma notable en la última década y el número de 
especies se haya multiplicado varias veces permite senalar 
la forma como ha ido aumentando y madurando la producción 
de las pesquerías en el país (Anexo 4 ), incluyendo espe- 
cies nativas y exóticas, contribuyendo así al mejoramiento 
nutricional y socio-económico de la población colombiana. 
(46) 
El país cuenta con varias estaciones piscicolas, la mayoría 
construidas por el Inderena (determinadas en el proyecto 
propuesto por el programa para el desarrollo de la pesca 
continental INDERENA-FAO). De éstas las más importantes 
están localizadas en clima cálido y templado. Allí se 
realizan cultivos de peces de agua dulce, estudio Bio-Eco- 
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lógico, etc. Y cuenta con estanques rurales para la 
aplicación de los experimentos en dichos medios.(6) 
El Instituto de desarrollo de los Recursos Naturales 
Renovables y del Ambiente (INDERENA), También ha realizado 
trabajos en la cría de camarones de agua salada y peces de 
agua salada adaptables a agua dulce, tales como: 
lisa (Mugil incilis). Así como también de las especies 
dulceaculcolas: 
Trucha (Salmo gardnerii), 
Tilapia (Sarotherodon sp), 
Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae), 
Cachama (Colossoma sp), 
Carpa (Cyprinus carpio). 
El Instituto de Investigaciones Marinas (INVEMAR), por su 
parte, ha experimentado en el cultivo y otros aspectos de 
la ostra de agua salada con resultados muy positivos.(35) 
Otras entidades (Anexo 5 ) desarrollan pesquerías 
industriales: Vikingos de Colombia (fundada en 1966), 
Océanos con capital privado (fundada en 1983), Pestolú, 
Colombiana de Acuacultura (fundada en 1984), se dedican a 
la explotación comercial de camarón, destinandose la mayor 
parte de su producción al mercado externo. Desde su 
fundación Vikingos de Colombia se ha mantenido a la 
16 
vanouardia de la pesca comercial en la costa Atlántica.(32) 
En la costa del Pacifico, de quinientas millas, desarrolla 
actividad pesquera Copescol,compania semiestatal.La produc—
ción de camarón es baja y no constituye un factor preponde—
rante, en la pesca del camarón en Colombia, no obstante la 
aparente riqueza del mismo en las aguas del Pacífico. (32) 
El Fondo de Desarrollo Rural Integrado (D.R.I.) ha finan— 
ciado y desarrollado proyectos piscícolas, sobresaliendo 
entre otros el cultivo de Cachama (Colossoma Ip),catalogada 
como una de las especies con mejor proyección hacia el 
1 futuro en Suramerica ( 8), no solamente para solucionar 
problemas de hambre, en regiones con abundantes recursos 
hidrícos sino como factor que puede incidir en generar 
empleo y divisas. (5) 
El primer centro oficial que produce alevinos de cachamas 
esta ubicado en Repelón (Atlántico), y en las cosechas de 
1984 y 1985 produjo 150.000 y 300.000 ejemplares, 
respectivamente. El potencial de Repelón está cercano al 
millón de unidades, para lo cual Inderena efectúa en el 
momento grandes inversiones en infraestructura e insumos 
para satisfacer la demanda de está especie. 
Un segundo centro oficial de producción de alevinos está 
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ubicado en Villavicencio v sus cosechas de 1984 y 1985 
fueron de 25.000 y 30.000 ejemplares. 
Sumando la producción de Repelón,que es de 450.000 unidades 
y la de Villavicencio que es de 60.000 se obtiene una cifra 
cercana a los 500.000 alevinos. Esta especie representa va-
lor comercial ii solo desde el punto de vista de consumo si 
no como pez ornamental de exportación conociéndose que un 
alevino de 10 centímetros alcanza un valor de un dólar en 
-4 el mercado de la Florida. (16) 
Las cachamas han permitido verificar el hecho de que la 
piscicultura da mayor producción que la ganadería, ya que 
esta última en promedio rinde anualmente 2.000 Kg/Ha/ano. 
(16) 
Puede decirse que el aprovechamiento de todas las riquezas 
naturales se incrementa mayormente en la medida en que 
aumenta el desarrollo industrial; por lo tanto para 
aprovechar óptima y racionalmente los recursos hidrobio16-
gicos colombianos se hace necesario incrementar positivamen 
te el estado actual de la Industria Pesquera a través de 
políticas precisas, especialmente basadas en investiga- 
ciones científicas que revelen condiciones reales del con-
texto socio-económico-científico y tecnológico. 
18 
1.6 METODOLOGIA 
El presente trabajo utilizó la siguiente metodología: 
1.6.1 Recopilación del la información. 
1.6.1.1 Información de fuente secundaria. 
1 Se recopilo toda la información bibliográfica existente en 
Institutos Gubernamentales (Planeación Nacional, INDERENA, 
CAJA AGRARIA, INCORA, URPA REGIONAL, Oficina Administrativa 
de planeación Departamental, SENA, INCOMEX, ICA, PROEXPO); 
centros de investigaciones y universidades (INVEMAR, 
COORPOGUAJIRA, Universidad le-c-~6gtrdel Magdalena, Uni-
versidad de Cordoba, Universidad del Atlántico); Y otros 
(Cámara de Comercio de Santa Marta y Barranquilla, 
FINANCIACOOP, ANPAC). 
La anterior informac ion se analizó y se sistematizó 
estadísticamente con el fin de establecer los siguientes 
aspectos: 
1.6.1.1.1 Volómen de Producción (o Explotación Pesquera) 
Se utilizó la evolución estadística partiendo desde la 
producción pesquera regional efectuada en el afro de 1975. 
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1.6.1.1.2 Consumo interno. 
1.6.1.1.3 Porcentaje de pérdidas. Se estableció las pér- 
didas de la producción pesquera determinando los volúmenes 
deteriorados con base en captura, manipuleo, transporte y 
almacenamiento deficiente. 
1.6.1.1.4 Producción pesquera para exportación. Se 
estasbleció con base en los items 1.6.1.1, 1.6.1.2. 
1.6.1.2 Información de fuente primaria. Se realizó esta 
fase recopilando la información directamente de los centros 
de producción y de acopio; haciendo énfasis principalmente 
en los volúmenes por especies. 
Esta información primaria se constrasto con la información 
de fuente secundaria descrita anteriormente. 
1.6.2 Estudio de Mercado. 
Con base en la selección de los productos pesqueros a 
exportar se determinó y/o describió: 
1.6.2.1 Disponibilidad y calidad de la materia prima. 
1.6.2.2 Sistema de manipulación, procesamiento, empaque, 
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transporte Y conservación, según las Normas Técnicas 
Nacionales vigentes. 
1.6.2.3 Características de la infraestructura física de 
plantas pesqueras dedicadas a la exportación de recursos 
hidrobiologicos congelados y/o procesados. 
1.6.2.4 Se estudió y se analizó la rentabilidad, Costo- 
beneficio. Valor "Cost Insurance Freight" (C.I.F.) y Valor 
"Free On Board" (F.O.B.) derivado de la actividad 
exportadora de camarón y otros productos pesqueros. 
1.6.3 Análisis de la situación actual de la Industria 
Pesquera Nacional. 
Se evaluó la incidencia que ha tenido, dentro del contexto 
de la explotación, transformación y comercialización de 
productos pesqueros nacionales, el establecimiento del 
Pacto Andino (Acuerdo de Cartagena). 
Se recopiló y analizó toda la informacioñ secundaria 
obtenida en relación ante tema, en el Diario Oficial, 
Planeación Nacional; Planipes, Universidad Tecnológica del 
Magdalena; ANPAC, INDERENA, La Asociación de Industriales 
de la Pesca y la Comisión Oceanográfica Nacional. 
21 
Con el fin de recoger una información sistematizada se tollo 
de la pesqueria la fase de volúmen acopio, utilizando la 
categoria: Unidad de Muestreo Primario (U.M.P.) = Sitios de 
acopio (se asimila a lo que se denomina "un conglomerado"). 
El método de muestreo puede definirse como "Muestreo en 
espacio y tiempo". 
Muestreo en espacio: Se utilizó un muestreo de área 
bietápico estratificado, con probabilidades proporcionales 
al número de centros de acopio de las comunidades pesqueras 
(método de submuestreo interpenetrante, con probabilidades 
desiguales). 
Unidades de muestreo: De acuerdo con la categoría antes 
senalada, cada uno de los sitios de acopio se asimilo a 
lo que se denomina "un conglomerado". Este conglomerado 
constituye una unidad de muestreo primario (U.M.P.). 
Dentro del conglomerado se llevó a cabo un muestreo 
aleatorio simple con el ffn de obtener de ellas los 
elementos de información sobre sus características 
estáticas y dinámicas . 
En el muestreo aleatorio simple, la determinación del 
tamano de la muestra en cada unidad de muestreo primario 
(U.M.P.), para una precisión dada de y, se estableció 
mediante la expresión: 
CV(y) = CV(y) 
—1 1/2 
1 1 : 
--- 
n N 1 
1_ 
donde, CV(y): Coeficiente de variación de la media muestra' 
CV(y) : Coeficiente de variación en la población. 
: Tamallo de la muestra para cada U.M.P. 
seleccionada. 
N : Tamarío de la población en cada U.M.P. 
3. Muestreo en Tiempo. Tomando en consideración las épocas 
de mayor producción de las diferentes especies fcticas, se 
escogió como periodo de referencia tres meses, para cada 
una de estas, con el -Un de establecer volúmenes de 
extracción o producción y acopio. 
La información se obtuvo por medio de los archivos, 
observación directa y entrevistas con los administradores o 
propietarios de los diferentes centros objeto de estudio. 
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2. PRODUCCION DE LAS PRINCIPALES PESQUERIAS REGIONALES. 
Adelantar una reseffa íctica de la región motivo de estudio 
resultaría bastante compleja por tratarse primero que todo 
de una región muy amplia y, además, por la abundancia de 
ciénagas y tributarios menores (Anexo 6). No obstante, para 
evaluar los niveles de explotación y producción de las 
principales pesquerías de la región y con el fín de 
determinar volúmenes pesqueros de camarón como de especies 
regionales con importancia económica, se dividio la zona 
objeto de estudio en cuatro centros de operaciones 
escogiendo el más representativo del área de influencia. 
(Anexo 7) 
De la anterior división, la primera región estudiada 
corresponde como podría esperarse al tipo de fauna 
generalizada del sur del Caribe. 
Las tres restantes regiones se caracterizan por el elevado 
número de especies dulceacuícolas, reportadas según George 
Dahl (Peces del Norte de Colombia 1979); se conocen unas 
146 especies dulceacuicolas primarias, o especies 
confinadas en aguas dulces y que no toleran salinidad y 
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unas 15 dulceacurcolas secundarias o especies de aguas 
dulces capaces de tolerar salinidad, sin embargo son 
contadas las especies con importancia económica. (7) 
Tendientes a determinar las perspectivas de explotación y 
conveniencia de exportación de dichos productos pesqueros, 
se diseno y se trabajo con el formato de encuesta 
evaluación de volumen de acopio. (Anexo 1) 
La información primaria se recopiló directamente de los 
centros de producción y acopio, en donde se hizo énfasis 
principalmente en los voldmenes por especies con 
importancia económica. 
Dentro de los planteamientos de la encuesta evaluación de 
volúmen—acopio aparecen aspectos relacionados con el 
mercadeo, ésta información se completó con la observación 
directa, durante, la aplicación de métodos de conservación, 
calidad y estado del producto para la venta. 
La recolección de la información se llevó a cabo en el 
periodo comprendido entre Enero y Marzo de 1988 para los 
centros de operaciones; 1,2 y 3. Para el centro de 
operaciones 4 se llevó a cabo desde Enero de 1987 a Marzo 
de 1988, destacándose por su abundancia de captura los 
peces más comunes en la dieta de la región. 
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Para el centro de operaciones 1, con el área de influencia 
el mar Caribe, con el fin de cubrir detalles de dividio en 
4 subregiones: 
Ciénaga (Tabla I), 11°01'de Lat Norte; 74°15' de Long Oeste 
Limites Municipales: Norte Sta Marta; al Sur Aracataca, al 
Oriente Sta Marta y Aracataca, al Occidente Pueblo viejo. 
Santa Marta (Tabla 2), 11°15'18" Lat Norte, 74°13'15" Long 
Oeste. Limites Municipales : Norte Mar Caribe; por el Sur 
Ciénaga y Aracataca; por el Oriente los Dptos de la Guajira 
y Cesar; Por el Occidente Mar Caribe. 
Pueblo Viejo (Tabla 3),11°01' Lat Norte, 74°17' Long Oeste 
Limites Municipales: Norte Mar Caribe; al Sur Aracataca al 
Este Ciénaga al Oeste Aracataca y Sitionuevo. 
Taganga (Tabla 4),Corregimiento del Municipio de Sta Marta. 
Las especies con mayor comercialización en éstos centros de 
acopio fueron: 
PECES 
Paro° (Lutjanus spp) 
Sierra (Scomberomorus spp) 
Mero (Epinephelus spp) 
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Robalo (Centropomus undecimales) 
Bonitico (Katsuwonus pelamis) 
Jurel (Caranx hippos) 
Medregal (Seriola spp) 
Albacora (Thunnus alalunga) 
Mojarra (Eugerres plumieri) 
Pez cabulla (Alectis ciliaris) 
Salmón (Elegatis bipinnulatus) 
Chivo orande (Arius proops) 
Atún (Thunnus spp) 
Sierra blanca (Scomberomorus caballa) 
Sierra canalera (Acanthocybium solanderi) 
Carite (Scomberomorus spp) 
Otros productos pesqueros 
Salchicha de pescado 
Filetes. 
CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS 
Camarón (Penaeus spp) 
Langosta (Panilurus argus) 
Carne de Jaiba (Callinetes spp) 
Calamar (Loligo spp) 
Almeja (Venerupis spp) 
Pulpo (Octopus spp) 
Ostra (Crassostrea rhizophorae) 
Chipichipi 
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Para el centro de operaciones 2, área de influencia de la 
Ciénaga Grande de Santa Marta, se dividió en 2 subregiones: 
1. Fundación (Tabla 5).(Fundación 10°31'Lat Norte; 74°11 1 de 
Long Oeste. Limites Municipales: Norte Aracataca; Sur 
Pivijay, Ariguani y Dpto del Cesar; Oriente Dpto del Cesar 
y por el Occidente con Pivijay.), 2. Tasajeras (Tabla 6), 
(Correjimiento del Municipio de Pueblo Viejo). 
Las especies comercializadas fueron: 
PECES. 
Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae) 
Nicuro (Pimelodus diarias) 
Pacora (Plagioscion surinamensis) 
Moncholo (Hoplias malabaricus) 
Bagre (Pseudoplatystoma fasciatum) 
Mojarra pena (Calamus spp) 
Mojarra (Eugerres plumieri) 
Blanquillo (Sorubim  
Lebranche (Mugil liza) 
Robalo (Centropomus undecimales) 
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS. 
Camarón (Penaeus spp) 
Caracol (Strombus gigas) 
Otras especies del centro de operaciones no acopiadas. 
Lisa (Mugil incilis) 
Sabalo (Tarpón atlánticus) 
Mapalé (Cathoropt spiki). 
En el centro de operaciones 3, con el área de influencia de 
los Ríos Ariguanf y Magdalena, las especies comercializadas 
fueron: 
Región de Plato (Tabla 7).(Plato 9 481 Lat Norte, 74 47/Long 
Oeste. Limites Municipales: Norte Tenerife; Oriente con Ari 
guani (El Difícil); por el sur Santa Ana; Occidente con el 
Rio Magdalena. 
Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae) 
Doncella (Ageneiosus caucanus) 
Moncholo (Hoplias malabaricus) 
Bagre tigre (Pseudoplatystoma fasciatum) 
Mojarra amarilla (Petenia kraussii) 
Blanquillo (Sorubim lima) 
Nicuro (Pimelodus clarias) 
Capaz (Pimelodus grosskopfii) 
Coroncoro (Hipostomus spp) 
Pacora (Plagioscion surinamensis) 
Comelón (Leporinus muyscorum). 
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En el centro de operaciones 4, con área de influencia del 
99 
Magdalena, Región del Banco (Tablas 8 a 13) (El Banco 9000' 
Lat Norte; 73°59' de Long Oeste. Limites Municipales: al 
Norte Guamal; por el Sur Opto Bolivar; por el Este Dpto del 
Cesar; por el Oeste Guamal Y Dpto Bol var). Las especies 
más comercializadas fuer6n: 
Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae) 
Bagre tigre (Pseudoplatystoma fasciatum) 
Blanquillo (Sorubim lima) 
Pacora (Plagioscion surinamensis) 
Doncella (Ageneiosus caucanus) 
Nicuro (Pimelodus clarias) 
Capaz (Pimelodus grosskopfii) 
Moncholo (Hoplias malabaricus) 
Dorada (Brycon moorei) 
Comelón (Leperinus muyscorum) 
Mojarra amarilla (Petenia kraussii) 
Sardina (Triportheus magdalenae) 
Coroncoro (Hipostomus spp) 
Otras especies no acopiadas: 
Vizcaina (Curimata mivarti) 
Chango (Charax magdalena.). 
TABLA 1. 
Especies 
RELACION TRIMESTRAL EN KGS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
REGION CARIBE, CIENAGA, ENERO-MARZO DEL 68 
Estado Enero Febrero Marzo Total trimestre Precio promedio 
Kgs Kgs KQS por Kg. $/Kg 
Porcentaje 
por especie 
Mojarra Fresco 1.828.00 1.600.00 2.104.50 5.532.00 600.00 17.60 
Sierra Fresco 1.080.00 1.340.00 1.714.57 4.134.57 800.00 13.16 
Caracol Fresco 822.00 640.00 652.57 2.114.57 500.00 6.73 
Camaron Fresco 940.00 1.700.00 1.542.85 4.182.85 1.500.00 13.32 
Langostino Fresco 670.00 857.14 1.527.14 3.000.00 4.86 
Calamar Fresco 10.00 215.00 913.00 1.138.00 1.400.00 3.62 
Jurel Fresco 898.00 1.630.00 2.256.00 4.784.00 500.00 15.23 
Langosta Fresco 120.00 100.00 857.00 1.077.00 975.00 3.43 
Pulpo Fresco 20.00 75.00 215.00 310.00 1.500.00 0.99 
Robalo Fresco 400.00 800.00 1.600.00 2.800.00 800.00 8.92 
Chivo Fresco 58.00 300.00 300.00 658.00 600.00 2.09 
Almeja Fresco 200.00 525.00 428.00 1.153.00 600.00 3.67 
C.de Jaiba Fresco 541.00 857.40 1.398.40 200.00 4.45 
Ostra Fresco 304.50 301.00 605.50 1.600.00 1.93 
Total 6.376.00 10.440.50 14.599.03 31.415.53 100.00 Y. 
t.A) 
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Figura 1. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Kg), 
en la subregión de Ciénaga,centro de operaciones 1.Primer trimestre 
de 1.988. 
TABLA 2. 
Especies 
RELACION TRIMESTRAL EN KGS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL 
REGION DEL CARIBE, SANTA MARTA, ENERO-MARZO DEL 88. 
Estado Enero Febrero Marzo Total trimestre 
Kgs. Kgs. Kgs. por Kg. 
CONSUMO EN LA 
Precio promedio 
$./Kg 
Porcentaje 
por especie 
Mero Fresco 220.00 1.053.00 823.00 2.096.00 700.00 8.81 
Fargo Fresco 847.61 2.045.00 2.279.03 5.171.64 900.00 21.74 
Sierra Fresco 518.71 1.468.00 1.965.67 3.952.38 1.100.00 16.61 
Carite Fresco 278.08 461.16 438.16 1.177.40 800.00 4.95 
Camarón Fresco 778.08 857.00 905.91 2.540.99 1.400.00 10.68 
Langostino Fresco 150.00 436.66 451.66 1.038.32 3.400.00 4.36 
Filete Fresco 50.00 200.00 120.00 370.00 1.55 
Caracol Fresco 510.00 550.00 530.00 1.590.00 500.00 6.68 
Robalo Fresco 19.00 724.00 743.00 550.00 3.12 
Jurel Fresco 499.73 512.33 594.33 1.606.39 500.00 6.75 
Bonito Fresco 521.42 671.11 344.16 1.536.69 600.00 6.46 
Langosta Fresco 100.00 100.00 100.00 300.00 1 400.00 1.30 
Calamar Fresco 166.66 166.66 166.66 499.98 800.00 2.10 
Almeja Fresco 66.66 66.66 66.66 199.98 400.00 0.84 
Chipichipi Fresco 16.66 16.00 32.66 450.00 0.13 
Medregal Fresco 16.00 16.00 500.00 0.06 
Albacora Fresco 7.00 7.00 400.00 0.03 
Mojarra Fresco 101.41 178.64 115.00 395.05 660.00 1.66 
P.Cabulla Fresco 18.00 18.00 500.00 0.08 
Tiburón Fresco 28.00 28.00 200.00 0.12 
Salmón Fresco 79.50 29.00 108.50 450.00 0.46 
Salchicha 
de pescado Fresco 20.00 20.00 800.00 0.08 
Moj.Amar. Fresco 340.75 340.75 400.00 1.43 
Total 4.867.02 9.635.02 9.285.99 23.788.57 100.00 
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Figura 2. Distribuci6n porcentual por especie de los volúmenes(Kg), 
en la subregión de Santa Marta,centro de operaciones 1.Primer trines 
tre de 1.988. 
TABLA 3. RELACION TRIMESTRAL EN KGS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
REGION DEL CARIBE, PUEBLO VIEJO, ENERO-MARZO DEL 88. 
Especies Estado Enero Febrero Marzo Total trimestre Precio promedio Porcentaje 
Kgs. Kgs. Kgs. por Kg. $/KG por especie 
Carite Fresco 320.00 786.00 1.650.00 2.756.00 350.00 22.39 
Mojarra Fresco 1.000.00 1.200.00 1.110.00 3.310.00 450.00 26.89 
Chivo Fresco 245.60 390.00 889.80 1.525.40 250.00 12.39 
Ostra Fresco 1.622.40 1.506.75 1.588.00 4.717.15 1.600.00 38.33 
Total 3.188.00 3.882.75 5.237.80 12.308.55 100.00 Y. 
TABLA 4. 
Especies 
RELACION TRIMESTRAL EN KGS. 
REGION DEL CARIBE, TAGANGA, 
Estado Enero Febrero 
Kgs. Kgs. 
DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
ENERO-MARZO DEL 88. 
Marzo Total trimestre Precio promedio 
Kgs. Por Kg $/Kg 
Porcentaje 
por especie 
Pargo Fresco 96.50 155.00 88.50 340.00 788.00 58.93 
Mederegal Fresco 8.50 8.50 500.00 1.47 
Mero Fresco 220.00 220.00 450.00 38.13 
Salmon Fresco 2.25 2.25 0.39 
Sierra 
Blanca Fresco 6.25 6.25 850.00 1.08 
Total 105.00 375.00 97.00 577.00 100.00 X 
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,Figura 3. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Kg), 
en la subregión de Pueblo Viejo,centro de operaciones 1.Primer tri—
mestre de 1.988. 
Pargo 
1 
Medre gal 
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(58.92%) 
tros 
(2.95%) 
Figura 4. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Kg), 
en la subregión de Taganga,centro de operaciones 1.Primer trimestre 
de 1.988. 
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Ilgura 5. Distribución porcentual de los volúmenes(Kg) de especies 
pesqueras,en lasstibregiones del centro de operaciones 1.Primer tri 
mestre de 1.988. 
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TABLA 5. RELACION TRIMESTRAL EN KGS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
REGION DE LA CIENAGA GRANDE DE SANTA MARTA, TASAJERA, ENERO-MARZO 88. 
        
Total trimestre Precio promedio Porcentaje 
por Kg. $/Kg. por especie 
Especies 
 
Estado Enero 
Kgs. 
 
Febrero 
Kgs. 
 
Marzo 
Kgs. 
 
     
      
        
80.210.00 
4.100.00 
3.150.10 
30.920.00 
 
210.00 
350.00 
550.00 
300.00 
67.75 
3.46 
2.66 
26.13 
Mojarra 
Lebr anche 
Robalo 
Caracol 
 
Fresco 28.450.00 
Fresco 1.300.00 
Fresco 
Fresco 10.420.00 
 
24.220.00 
1.900.00 
1.204.10 
11.200.00 
 
27.540.00 
900.00 
1.950.00 
9.300.00 
  
          
     
39.690.00 118.384.10 100.00 % Total 40.170.00 
 
38.524.10 
 
      
  
RELACION TRIMESTRAL EN KGS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
REGION DE LA CIENAGA GRANDE DE SANTA MARTA, FUNDACION,ENERO-MARZO DEL 88. 
TABLA 6. 
 
  
Especies Estado Enero 
Kgs. 
Febrero 
Kgs. 
Marzo 
Kgs. 
Total trimestre 
por Kg. 
Precio promedio 
$/Kg. 
Porcentaje 
por especie 
Bocachico Fresco 4.395.00 5.340.40 6.550.50 16.285.90 500.00 53.79 
Ni curo Fresco 835.00 945.60 1.050.00 2.830.00 300.00 9.35 
Pacora Fresco 425.00 821.30 1.080.00 2.326.30 600.00 7.68 
Moncholo Fresco 944.30 1.002.30 1.530.00 3.476.60 390.00 11.48 
B.Tigre Fresco 268.30 125.30 192.90 586.50 600.00 1.95 
Moj. Pena Fresco 434.00 434.00 500.00 1.43 
Camarón Fresco 103.20 300.00 403.20 1.600.00 1.33 
Blanquillo Fresco 186.00 135.00 75.00 396.00 500.00 1.32 
Mojarra Fresco 1.350.00 1.030.00 1.150.00 3.530.00 853.00 11.67 
Total 8.403.60 9.503.10 12.362.40 30.269.10 100.00 % 
Mojarra 
(67.75%) 
Lebranche 
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Caracol 
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Figura 6.Distribución 'porcentual por especie de los volúmenes(K1), 
en la subregión de Tasajera,centro de operaciones 2.Primer trimes-
tre de 1.988. 
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Figura 7. Distribución Procentual por especie de los volámenes(Kg), 
en la subregión de Ftindación,centro de operaciones 2.Primer trimes-
tre de 1.988. 
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Figura 8. Distribución porcentual de los volúmenes(Kg) de especies 
pesqueras movilizadas en las subregiones del centro de operaciones 2. 
Primer trimestre de 1.988. 
TABLA 7. 
Especies 
RELACION TRIMESTRAL EN KW. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA 
REGION DE PLATO, ENERO-MARZO DEL 88. 
Estado Enero Febrero Marzo Total trimestre Precio promedio 
Kgs. Kgs. Kgs. por Kg. $/Kg 
porcentaje 
por especie 
Bocachico Fresco 49.451.00 36.631.00 28.178.76 114.260.00 232.00 58.33 
Doncella Fresco 857.80 945.00 405.50 2.208.30 296.00 1.13 
Moncholo Fresco 465.40 837.60 750.00 2.053.00 128.00 1.05 
B. Trigre Fresco 18.975.00 11.523.00 8.220.00 38.718.00 250.00 19.76 
Mojarra Fresco 630.00 3.150.00 2.700.00 6.480.00 190.00 3.31 
Blanquillo Fresco 3.365.20 4.350.50 5.155.50 12.871.20 200.00 6.54 
Mi curo Fresco 2.245.30 4.332.00 3.003.00 9.580.30 150.00 4.89 
Capaz Fresco 1.983.00 2.500.00 2.142.90 6.625.90 150.00 3.38 
Coroncoro Fresco 532.00 589.20 1.121.20 100.00 0.57 
Pacora Fresco 852.30 964.20 1.816.50 250.00 0.93 
Come lón Fresco 10.00 30.00 171.00 211.00 100.00 0.11 
Total 77.982.70 65.683.40 52.280.06 195.946.16 100.00 X, 
Bocachico 
(58.33%) 
Bagre 
Opr
19.76%) 
Blanquillo 
(6.54%) 
Nicuro 
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Capaz 
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Mojarra 
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Figura 9. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Kg), 
en la región de Plato,centro de operaciones 3.Primer tris stre de 
1.988. 
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TABLA 8. RELACION TRIMESTRAL EN KOS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA REBION DEL 
BANCO. PRIMER TRIMESTRE DEL 87. 
Especies Estado Enero Feb. Mara. Total *IPPDPSS Vol. trimes- Precio Perdida en $ 
Kgs. Kgs. Kgs. trimes- Kgs. tral Kgs por prome- del pescado 
tre Kgs especie. dio/Kg. seco-salado. 
Bocachico Fresco 572.560 311.975 183.820 1.068.355 304.40 
Seco 62.740 36.900 94.045 193.685 67.789.75 1.329.829.60 272.70 20.635.200.00 
8.Trigre Fresco 97.849 50.680 58.785 207.314 541.90 
Seco 9.190 4.220 13.410 4.693.50 225.417.50 550.00 2.543.407.70 
Blanquillo Fresco 29.005 35.485 30.035 94.525 260.00 
Seco 700 540 1.240 434.00 96.199.00 112.840.00 
Pacora Fresco 27.887 36.015 40.775 104.677 
Seco - 1.200 1.200 420.00 106.297.00 257.70 108.234.00 
Doncella Fresco 24.392 17.255 12.705 55.352 260.00 
Seco - 300 2.260 2.560 896.00 58.808.00 232.960.00 
Nicuro Fresco 20.460 21.010 11.730 53.200 53.200.00 
Capaz Fresco 6.470 4.750 1.420 12.640 12.640.00 241.40 
Moncholo Fresco 5.080 9.765 8.660 23.505 
Seco - 2.400 15.000 17.400 6.090.00 46.995.00 120.12 792.430.00 
Dorada Fresco 4.830 4.060 5.260 14.150 14.150.00 
Comelón Fresco 1.940 400 300 2.640 
Seco 1.800 5.400 4.320 11.520 4.032.00 18.192.00 140.00 564.480.00 
MoJarra Fresco 455 4.405 3.730 6.590 8.590.00 180.00 
..1: 
Sardina Fresco - 3.030 10.300 12.350 
Seco - - 42 42 14.70 13.386.70 200.00 2.940.00 
Coroncoro Fresco 1.210 1.210 1.210.00 130.00 
Total Mes Fresco 790.928 500.040 368.520 1.659.488 Perdida en t de pescado 
Total Mes Seco 64.540 54.890 121.627 241.057 Seco-salado. 24.992.492.00 
Total Mes IPPDPSS 22.589 19.211 42.569 84.369 
UolUmen Total 878.057 574.141 532.716 1.984.915 
* Incremento de Peso por Perdida del Pescado Seco-Salado (35%) 
Bocachico 
(66.99%) Bagre 
(11.36°9 
Pacora 
(5.35%) 
Blanquillo 
(4.85%) 
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Nicuro 
(2.68%) 
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Otros 
(3.43%) 
Figura 10. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Fg), 
en la región del Banco centro de operaciones 4.Primer trimestre de 
1.987. 
TABLA 9. RELACION TRIMESTRAL EN KOS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA REOION DEL 
BANCO. SEGUNDO TRIMESTRE DEL 87. 
Especies Estado Abril Maro Junio Total *IPPDPSS Vol. trimes- Precio Perdida en $ 
Kgs. Kgs. Kgs. trimes- Kgs. tral Kgs por prome- del pescado 
tre Kgs especie. dio/Kg. seco-salado. 
Bocachico Fresco 62.290 42.475 17.000 121.765 304.40 
Seco 32.920 21.830 10.505 65.255 22.839.25 209.889.25 272.70 6.952.267.70 
8.Trigre Fresco 39.695 11.600 51.295 541.90 
.. 
Seco 2.680 - _ 2.680 998.00 54.913.00 550.00 508.302.20 
1- 
Slanqui 1 lo Fresco 15.665 17.795 12.800 46.260 
Seco 250 - 250 87.50 46.597.50 250.00 22.750.00 
Pacora Fresco 19.040 19.790 10.590 49.420 
Seco 860 - 860 301.00 50.581.00 257.70 77.567.70 
Doncella Fresco 9.976 9.750 7.600 27.326 , 
Seco 790 100 990 911.50 28.527.50 260.00 80.990.00 
Nicuro Fresco 10.710 24.015 15.520 50.245 
Seco - - 10 10 3.50 50.258.50 241.40 844.90 
Capas Fresco 700 1.750 1.200 3.650 3.650.00 
Moncholo Fresco 4.270 2.500 1.650 8.420 
Seco 1E1.865 2.270 1.380 22.515 7.880.25 38.815.25 130.12 1.025.378.10 
Dorada Fresco 4.180 6.300 4.100 14.580 14.580.00 
Comelón Fresco 175 450 2.650 9.--7 3.639.50 140.00 13.230.00 
Seco 150 120 270 94.50 
Mojarra 
i- 
rdina 
Fresco 
Fresco 
1.125 
- 60.750 
408 
42.750 
1.533 
103.500 
1.533.00 
109.500.00 
Coroncoro Fresco - - 5.350 5.350 5.350.00 
Total Mes Fresco 167.826 197.175 121.618 486.619 Perdida en $ de pescado 
Total Mes Seco 56.365 24.350 12.015 92.730 Seco-salado. 8.681.330.60 
Total Mes IPPDPSS 19.727 8.522 4.205 32.454 
Volumen Total 243.918 230.047 137.838 611.803 
* incremento de Peso por Perdida del Pecrado Seco-Salado (35)0 
Bocachico 
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Figura 11. Distribución porcentual por esoecie de los volúmenes(Kg),' 
en la región del Banco centro de operaciones 4.Segundo trimestre de 
1.987. 
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TABLA 10. RELACION TRIMESTRAL EN KOB. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA REOION DEL 
WINCO. TERCER TRIMESTRE DEL 87. 
Especies Estado Julio Agost. Sept. Total *1PPDPSS Vol. trimes- Precio Perdida en 
Kgs. Kgs. Kgs. trimes- Kgs. tral Kgs por prome- del pescado 
tre Kgs especie. dio/Kg. seco-salado. 
8ocachico Fresco 90.080 41.150 27.000 158.000 304.40 
Seco 15.446 10.440 8.680 34.566 12.098.10 204.894.10 272.70 3.682.661.60 
I S.Trigre Fresco 34.960 30.875 15.090 ,.. 25 541.90 
Seco - 50 - 50 17.50 90.992.50 550.00 9.212.39 
Blanquillo Fresco 19.195 15.815 13.010 48.020 48.020.00 260.00 
Pacora Fresco 19.525 16.600 13.460 49.585 49.585.00 257.70 
Doncella rrrsco 12.560 9.665 10.140 32.365 32.365.00 260.00 
Nicuro Fresco 21.030 12.330 12.560 45.930 45.930.00 241.40 
Capaz Fresco 4.300 2.450 - 6.750 6.750.00 241.40 
Moncholo Fresco 1.520 300 600 2.420 
Seco - 480 - 480 169.00 3.068.00 190.12 21.860.00 
Dorada Fresco 3.275 1.390 2.160 6.825 6.825.00 
Comeion Fresco 820 220 140 1.480 
Seco 480 900 50 1.430 500.50 3.410.50 140.00 70.070.00 
Mojarra Fresco 580 215 75 878 878.00 180.00 
Sardina 
! - 
Coronc oro 
Fresco 6.050 41.230 56.095 103.375 
Seco 360 360 126.00 103.861.00 -2.00.00 25.200.00 
Fresco 630 2.095 1.750 4.475 4.475.00 ----- 
Total Mes Fresco 214.533 174.335 152.390 541.258 Perdida en $ de pescado 
Total Mes Seco 15.926 11.870 9.090 36.886 Seco-salado. 3.809.003.99 
Total Mes IPPDPSS 5.574 4.154 3.181 12.909 
Volómen Total 236.033 190.359 164.661 591.053 
* Incremento de Peso por Perdida del Pescado Seco-Salado (35%) 
Sardina 
(17.57%) 
(13.70%) 
Pacora 
(8.39%) 
Bocachico 
(34.67%) 
Blanquillo 
(8.12%) 
Nicuro 
(7.77%) 
oncella 
(5.48%) 
Otros 
Bagre 
-Figura 12. Distribución Porcentual por especie de los volúmenes(Ng); 
en la región del Banco centro de operaciones 4.Tercer trimestre de 
1.987. 
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TABLA 11. RELAC1ON TRIMESTRAL EN KOS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA REOION DEL 
RANGO. CUARTO TRIMESTRE DEL P7. 
Especies Estado Oct. Nov. Dic. Total wIPPDPSS Vol. trines- Precio Perdida en $ 
K9S. KQE. Kgs. trines- Kgs. tral Kgs por prom.- del pescado 
tro Kgs especie. dio/Kg. seco-seledo. 
Bocachico Fresco 28.500 288.075 382.700 699.275 304.40 
Seco 12.540 21.460 54.900 88.900 31.115.00 819.290.00 272.70 9.471.406.00 
1 8.TrIgre Fresco 17.950 37.520 71.560 127.030 541.90 
Seco - 95 1.200 1.295 453.25 128.778.25 550.00 245.616.18 
Blanquillo Fresco 12.850 25.075 21.705 59.630 59.630.00 260.00 
Pacora Fresco 13.050 25.200 13.965 52.215 52.215.00 257.70 
Doncella Fresco 10.550 19.455 8.980 38.985 
Seco . - - 600 600 210.00 39.795.00 260.00 54.600.00 
Nicuro Fresco 10.360 21.410 15.700 47.470 47.470.00 241.40 
Capaz Fresco - 1.900 2.300 1.900.00 241.40 
Moncholo Fresco 425 1.100 1.920 3.445 3.445.00 130.12 
Dorada Fret,c. 2.600 4.400 5.860 12.860 12.860.00 250.00 
Canelón Fresco 200 1.800 - 2.000 
Seco 60 480 1.250 1.790 626.50 4.416.50 140.00 87.810.00 
Mojarra Fresco 370 - - 370 370.00 180.00 
Sardina Fresco 38.400 5.800 4.400 48.600 200.00 
Seco 200 - - 200 70.00 48.870.00 
n: 
250.00 14.000.00 
: Coroncoro Fresco 450 100 230 780 780.00 130.00 
Total Mes Fresco 135.705 429.935 528.320 1.093.960 Perdida en 5 de pescado 
Total Mes Seco 12.800 22.035 57.950 92.785 Seco-salado. 9.873.432.20 
Total Mes IPPDPSS 4.480 7.712 20.282 92.474 
Voldmen Total 152.985 459.682 606.552 1.219.219 ‘•.11 
o 
* Incremento de Peso por Perdida del Pescado Seco-Salado (35%) 
Bocachico 
(67.19%) 
Bagre 
(10.56%) 
Blanquillo 
(4.89%) 
acora 
(4.28%) 
Sardina 
(4.01%) 
Ni curo 
(3.89%) 
Doncella 
(3.26%) 
'Otros 
(1.89%) 
Figura 13. Distribución porcentual por esnecie de los volúmenes(Kg)1  
en la región del Banco centro de operaciones 4.01arto trimestre de 
1.987. 
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TABLA 12. RELACION TRIMESTRAL EN KOS. DE PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO EN LA RESION DEL 
BANCO. PRIMER TRIMESTRE DEL 88. 
Especies Estado Enero Feb. Marzo Total *1PPDPSS Vol. trlmes- Precio Perdida en $ 
Kgs. Kgs. Kgs. trines- Kgs. tral Kgs por prom.- del pescado 
tre Kgs especie. dio/Kg. seco-salado. 
¡Mostillo° Fresco 495.150 181.230 74.400 750.780 304.40 
Seco 176.260 99.740 207.180 483.180 169.113.00 1.430.073.00 272.70 51.447.997.00 
93.Trigre Fresco 58.368 92.420 13.230 104.018 
1 Seco 610 2.276 4.425 7.311 2.558.90 113.887.85 541.00 1.386.640.00 
Blanquillo Fresco 19.280 15.487 23.7070 58.467 
Seco 1.160 1.400 - 2.560 896.00 61.923.00 260.00 232.960.00 
Pacora Fresco 22.080 34.235 68.625 124.940 275.00 
Seco - 2.480 62.925 65.405 22.891.75 213.236.75 5.899.204.00 
Doncella Fresco 11.055 13.460 6.270 30.785 
Seco 1.033 - - 1.033 361.55 32.179.55 260.00 94.003.00 
Nicuro Fresco 5.150 6.650 - 11.800 11.800.00 
Capaz Fresco 2.150 2.200 2.610 6.960 6.960.00 241.40 
Moncholo Fresco 1.500 3.575 6.000 11.075 
Seco - 5.644 - 5.644 1.975.40 18.694.40 130.12 237.039.05 
Dorada Fresco 5.750 4.350 - 10.100 10.100.00 250.00 
Canelón Seco 1.320 - 300 1.620 567.00 2.187.00 140.00 79.380.00 
Coroncoro Fresco - 4.025 4.425 8.450 8.450.00 130.00 
Wittal Mes Fresco 620.483 297.632 199.260 1.117.373 
Yotal Mes Seco 180.383 111.540 274.830 566.753 
Total Mes IPPDPSS 63.134 39.039 96.190 198.363 
Perdida en $ de pescado 
Seco-salado. 59.397.223.09 
Volómen Total 864.000 448.211 570.28H 1.882.491 
  
* Incremento de Peso por Perdida del Pescado Secolalado (35%) 
Tre 
(6.05%) 
Blanquillo 
(3.29%) 
Otros 
(4.81%) 
Figura 14. Distribución porcentual por especie de los volúmenes(Kg); 
en la región del Banco centro de operaciones 4.Primer trimestre de 
1.988. 
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TABLA 13. PORCENTAJES POR ESPECIES DE LOS TRIMESTRES DE 1987 Y PRIMER TRIMESTRE 
REGION DEL BANCO. 
Especie Primer trimestre Segundo trimes- Tercer Trimes-Cuarto Trimes- 
1987. tre 1987. tre 1987. tre 1987. 
DE 1988 
Primer Trimestre 
1988. 
Bocachico 66.99 34.30 34.67 67.20 74.53 
Bagre Tigre 11.36 8.98 13.70 10.56 6.05 
Blanquillo 4.85 6.62 8.12 4.90 3.29 
Pacora 5.35 8.27 8.39 4.28 11.33 
Doncella 2.96 4.66 5.48 3.26 1.71 
Nicuro 2.68 8.22 7.77 3.89 0.63 
Capaz 0.64 0.59 1.14 0.12 0.37 
Moncholo 2.37 6.35 0.52 0.28 0.99 
Dorada 0.72 2.38 1.15 1.05 0.54 
Comelon 0.92 0.59 0.58 0.36 0.12 
Mojarra 0.43 0.25 0.15 0.03 0.00 
Sardina 0.67 16.44 17.57 4.01 0.00 
Coroncoro 0.06 0.87 0.76 0.06 0.45 
Total 100.00 Y. 100.00 Y. 100.00 Y. 100.00 Y: 100.00 y. 
Centro de operaciones 4 
(82.02%) 
Centro de operaciones 3 
(8.53%) 
"Centro de operaciones 2 
(6.48%) 
\\Centro de operaciones 1 
(2.97%) 
SIgura 15. Distribución porcentual de los volúmenes(Kg) de especies. 
pesqueras movilizadas en los centros de operaciones 1,2,3 y 4.Primer 
trimestre de 1.988. 
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Fi g. 16 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
130CACHICO (e) MOVILIZADO. CENTRO 
OPERACIONES 4,PERIODO ENE/87-MAR/88 
iblumen (En Miles de Kg) 
800 
600 
400 
200 
o 
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
Prochilodus retidulatus magdalenag.  
Fig. 17 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
SARDINA (*) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES 41PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
80 
80 
40 
20 
o 
ENE FEB MAR ABR hylAY JIJN JUL ASO SEP OOT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En NAeses) 
(*) Triportheus magdaleriae 
Lfl 
Fig. 18 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
BAGRE TIGRE (*) MOVILIZADO. CENTRO 
OPERACIONES 4,PERIODO ENE/87-MAR/88 
120 
100 
60 
60 
40 
20 
Volumen (En Miles de Kg) 
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SER OOT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
(*) Pseudapalrystarna fasoiatum  
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 J 1 1 
Fig. 19 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
PACORA (*) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES 4,PERIODO ENE/87-MAR/88 
200 
100 
50 
Volumen (En Miles de Kg) 
ENE FEO MAR ABR MAY Ji..1N JUL AGO SEP OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
( P 1 ag i ce cien surinamensis 
Fig. 20 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
BLANQUILLO (*) MOVILIZADO.CENTRO DE 
OPERACIONES &PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
0 11 1 1_1 _1 1 1 1_1 1 1_ 1 1 1  
ENE FEB MAR ABR_MAY JUN JUL AGO SER OOT NOV DIO ENE FEB-MAR 
Tiempo (En Meses) 
(.) Sorubim lima 
40 
30 
20 
10 
o 
Fig. 21 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
NICURO (e) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES 4,PERIODO ENE/87-MAR/88 
30 
20 
10 
O 
Volumen (En Miles de Kg) 
ENE FEB MAR ABR r,,IAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
(*) Pimelodus ciarías 
Fig. 22 VA.RIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
DONCELLA (e) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES 41PERI000 ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
o 1 1 1 1 1 1 1 1  
ENE FEB MAR ABP MAY JUN JUL ALGO SER OOT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
( Ag ene iosus ca Lea nus 
30 
20 
10 
Fig. 23 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
MONCHOLO (*) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES &PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
a‘ 
40 
30 
20 
10 
/ 
I /  
/ \ 
/ 
/ 
11  
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
Hoplias rnalabaricus 
Fig. 24 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
DORADA (*) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES 4,PERIODO ENE/87-MAR/88 
6 
4 
2 
o 
Volumen (En Miles de Kg) 
ENE FEB MAR ABA MAY JUN JUL ASO SER 001- NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) erN 
Bricon moorei 
Flg. 25 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
COMELON (*) MOVILIZADO. CENTRO DE 
OPERACIONES &PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
lo 
r i I 1 1 T 1 I 1 L-- 
ENE FEO MAR ABR MAY JUN JUL AGO SER OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 01 
(*) Leporinus muysoorum 
Fig. 26 WARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
, CAPAZ (e) MOVILIZADO. CENTRO DE 
'OPERACIONES 41PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
o 1 L 7¡III  
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OOT NOV DO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
Ni Pimeloclus growiczofii 
F g , 27 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
MOJARRA AtvIAR.(*) MOVILIZADO. CENTRO 
OPERACIONES &PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
o t 11 1 t  
ENE FEB MAR ABR r,,IAY JUN JUL AGO SEP OOT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
Peteni a kraussi 1 
-•4 
Fig. 28 VARIACION ESTACIONAL DEL VOLUMEN DE 
CORONCORO (*) MOVILIZADO. CENTRO 
OPERACIONES 41PERIODO ENE/87-MAR/88 
Volumen (En Miles de Kg) 
4 
2 
o 
 
ENE FEB MAR ABR 1,Q1AY JUN JUL ASO SEP OCT NOV DIO ENE FEB MAR 
Tiempo (En Meses) 
CO 
*) H i pos tomus spp. 
3. DEMANDAS DE ESPECIES PESQUERAS COMERCIALES EN EL EXTE—
RIOR 
La primera gestión a desarrollar es constatar de una manera 
más amplia, en principio, la existencia de Demanda Externa 
del Producto. 
En los países económicamente más desarrollados que el 
nuestro, en cuanto a la industria pesquera se refiere, se 
nota la operación de analizar alternativamente el 
cumplimiento de cada uno de los elementos de la 
comercialización, así como su oferta y demanda, la cual se 
debe realizar varias veces pero en cada oportunidad se hará 
a un nivel más especifico respecto al anterior; hasta 
llegar a configurar, primero en la teória y luego en la 
práctica, un programa de exportaciones. 
La demanda de productos pesqueros está constituida por dos 
aspectos fundamentales: con fines de consumo humano directo 
y con fines de consumo animal y/o forraje (preparación de 
harinas y ensilajes), siendo destinados primordialmente 
para el consumo humano directo. 
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Mediante la primera investigación sobre la posible demanda 
externa para el producto se trata de dar respuesta a los 
siguientes interrogantes; 
Si Colombia ya exporta dicho producto? indicador básico 
para detectar la posibilidad de exportación con base en una 
demanda externa real. 
Hacia que paises se dirigen esas exportaciones? 
Fundamentalmente para identificar los mercados reales para 
el producto colombiano así como su comportamiento, 
evolución y perspectivas que presentan. 
Quienes son los exportadores colombianos? Dato útil para 
definir el lugar que ocuparla la empresa y el producto en 
relación con la competencia del propio país y de esta 
manera establecer si el producto también tendría alguna 
posibilidad de exportación. 
Cuáles son los mercados compradores? Así no adquieran el 
producto actualmente en Colombia. 
Cuál es el volumen y el valor de las importaciones 
totales del producto y las tendencias de cada mercado? 
6- Cuáles paises son sus principales proveedores? 
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En la actualidad, es Colombia un pais exportador del 
recurso del camarón, caracol, calamar; asi como peces 
ornamentales y otros productos pesqueros en general, los 
cuales son exportados por los puertos de Cartagena y 
Buenaventura, mostrando un verdadero indicador básico para 
abrir la posibilidad de exportación (caso Santa Marta) 
basado en una buena demanda real. 
Los mercados reales donde van dirigidas las exportaciones 
son fundamentalmente paises tales como: Japón con un 80% 
del producto camaronero y los EE.UU. con el 15% de camarón 
y de 55 a 60% de caracol; lo restante se dirige a paises 
tales como: Alemania, Holanda, Reino Unido, Espana, 
Nigeria, China, México, Portugal, Israel, India, Francia, 
Aruba, Brasil, Jamaica y otros.(32) 
Los exportadores colombianos de productos pesqueros son 
contados y por lo general son empresas que extraen, 
procesan y comercializan el producto. 
Por regla general estás compartías se especializan en el 
manejo de crustáceos y moluscos, entre los cuales se 
destacan: camarón, langostinos, caracol y calamar, ya que 
estos productos tienen buena demanda en el exterior. 
Sin embargo, en el pais también existen companias que se 
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dedican a la comercialización y exportación de productos 
pesqueros diferentes a los anteriores, con muy buenos 
resultados debidos a la alta calidad de sus productos. 
A continuación Se relaciona el tipo de producto y las 
empresas exportadoras de los mismos en el país. (II) 
Pescados frescos, muertos o refrigerados excepto en 
filetes: 
Barco Ltda. (Cartagena). 
Frigopesca S.A. (Cartagena) 
Océanos S.A. (Cartagena). 
Promotora Internacional de Colombia - Proinco 
S.C.I.S.A. (Cali). 
Pescados muertos congelados, excepto en filetes. 
Colombiana de Comercio Exterior S.A. (Cali). 
Fanalca S.A. (Cali). 
Filetes frescos o refrigerados. 
Ultracarne. (Medellin). 
Pescados para Ornamentación. 
Guayuriba fish. (Bogotá). 
Peces Ornamentales el Tiple Ltda. (Cali). 
Piscicultura Tresaes Ltda. (Cali). 
Z. Fish Inc. de Colombia Ltda. (Bogotá). 
Los demás pescados secos, salados o en salmuera. 
Pesquera El Tiburón. (Buenaventura). 
Pexco Ltda. (Cali). 
Langostinos: 
Kinio Ltda (Bogotá). 
_ Océanos S.A. (Cartagena). 
Langostinos Congelados: 
_ Arpecol Ltda. (Buenaventura). 
Consorcio Pesquero del Pacífico "Copesca" 
(Buenaventura). 
_ Cooperactiva de Armadores Pesqueros del Litoral 
Pacifico Ltda. (Buenaventura). 
Inpescol. (bogotá). 
Océanos S.A. (Cartagena). 
_ Vikingos S.A. (Cartagena). 
Los demás Moluscos, Crustáceos congelados: 
_ Arpecol Ltda. (Buenaventura). 
_ Comercializadora Internacional Valle Ltda. 
(Cali). 
Inpescol Ltda. (Bogotá). 
Consorcio Pesquero del Pacífico "Copesca". 
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(Buenaventura). 
Cooperativa de Armadores Pesqueros del Litoral 
Pacifico Ltda. (Buenaventura). 
Océanos S.A. (Cartagena). 
Vikingos S.A. (Cartagena). 
En la actualidad son muchos los mercados en que se consumen 
productos pesqueros y en cada uno de ellos las condiciones 
requeridas en el producto varián considerablemente de un 
mercado a otro y de un sector a otro, de aquí la 
importancia de seleccionar hacia que mercados se dirigirán 
los productos. 
La mayor parte del comercio internacional de productos 
pesqueros demanda principalmente crustáceos frescos, 
refrigerados, congelados, salados, preparados o en 
conserva. Sim embargo, estos crustáceos se importan 
principalmente congelados, siendo compradores potenciales: 
Groelandia, India, Cuba, China, Noruega, Canadá, Túnez, 
URSS, Brasil, Panamá, Islandia, Marruecos, México entre 
otros. (17) 
Es dificil dar cifras exactas sobre las exportaciones 
mundiales, ya que pocos países exportadores han publicado 
estadísticas de exportación detalladas y actualizadas. 
4. MANIPULEO, PROCESAMIENTO; TRANSPORTE Y CONSERVACION 
Las industrias pesqueras deben seguir ciertas normas en los 
sistemas de manipuleo, procesamiento, transporte y conser—
vación de productos frescos y congelados y mayor cuidado 
deben poseer si son destinados a la exportación. 
En Colombia estas actividades están reglamentadas por el 
Decreto 0561 de Marzo 8 de 1984 emanado del Gobierno 
Nacional por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo 
de la Ley 09 de 1979, en cuanto a captura, procesamiento, 
transporte y expendio de los productos de la pesca. 
De igual manera, el Instituto Colombiano de Normas Técnicas 
(ICONTEC) con la Norma 1443, establece los requisitos del 
pescado fresco, refrigerado, congelado y supercongelado y 
las condiciones necesarias para su conservación Y 
transporte. 
Las circunstancias en que se realiza la captura de los 
productos pesqueros facilitan sobremanera el deterioro por 
acción bacteriana y autolftica, en lo cual hay que poner 
gran cuidado si se desea evitar graves pérdidas. Sin 
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embargo el método de procesado que se efectúa a bordo en 
algunas embarcaciones influyen enormemente por supuesto, en 
la cantidad de producto transportado por día de pesca y en 
la duración del viaje; así mismo, influye poderosamente 
tanto en la -función pesquera como en la manipulación de la 
captura. (41) 
4.1 MANIPULACION 
Los productos pesqueros son alimentos muy perecederos, por 
lo que necesitan unos cuidados adecuados desde que son 
capturados o son consumidos o se industrializan. ( ) 
El manipuleo del producto pesquero en el sitio de pesca, en 
el muelle y en planta determina la intensidad con que se 
presentarán las alteraciones. 
4.1.1 En el Sitio de Pesca. 
a. Para la captura se utilizarán aparejos de pesca 
apropiados para dicha faena, los cuales deberán cumplir con 
las disposiciones establecidas por el INDERENA al respecto, 
por ejemplo: Transmallo; Resolución 1442 de Junio 27/79. 
Chinchorro; Resolución 025 de 1971. 
Redes de arrastre; Resolución 167 de Jun 6/66. 
Arpón, atarraya, flecha, anzuelo; Resolución 
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214 de 1971. 
Transmallo electrónico; Acuerdo No 33 de Junio 
6 de 1983. 
b. Se depositan en la cubierta del barco o embarcación pa 
ra su conservación en frío. (Artículos 7, 8, 9, 10 y 11 del 
Decreto 0561/84). 
c. Se eviscera (opcional) de acuerdo a la especie y tipo 
de conservación (Congelación), se descabeza (opcional) en 
algunos peces pequeños en el camarón, la langosta; el deve-
nado en langostinos, langosta y camarón. Se filetea en los 
peces grandes; el desconchado en el caracol, almejas, 
ostras y otros. (Articulo 21 Decreto 0561/84). 
Lavado del producto para la eliminación total de visce 
ras, restos sanguinolentos y otros residuos. (Articulo 21 
Decreto 0561/84). 
El producto no debe ser maltratado, ni doblado, ni ha-
ber roturas en éste ya que da origen a un producto de baja 
calidad, diminuyendo su valor comercial. 
Deben ser almacenados tratando de obtener la mejor for-
ma de conservación y un máximo de calidad. 
4.1.2 En el Muelle 
El descargue se hará bajo la supervisión de la autori-
dad sanitaria. El producto puede ser descargado de la 
cubierta de las embarcaciones en sacos o costales, en cajas 
de cartón parafinado, en tinas de PVC, en neveras de icopor 
en cavas de madera. El descargue del producto congelado se 
hará cuidadosamente para evitar ruptura por impacto mecá-
nico. 
Pesaje, según el empaque y el producto (fresco, congela 
lado, enhielado, refrigerado, seco-salado, etc). Se realiza 
en el muelle como en el interior de la planta para 
comparación y comprobación del peso exacto. 
Transporte, los productos pueden ser llevados del mue-
lle hacia el interior de la planta en carros manuales o 
moviles, carretillas, carros montacargas, o por bandas 
transportadoras. 
Artículo 24 del Decreto 0561/84. Muelles, puertos, plantas 
o instalaciones deben ser autorizados por el Ministerio de 
Salud. 
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4.1.3 En Planta. 
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Análisis Organoléptico,para todos los productos pesque—
ros, el cual va precedido por un pesaje y una clasificación 
por especie y por tamano, en el caso de la pesca blanca. 
Se vierten en tinas de descongelación y lavado; en las 
primeras con agua a temperatura ambiente, en las segundas 
al producto se le adiciona hielo y cloro. El hielo se 
agrega al producto pesquero para que no se deteriore y 
retarde el proceso de descomposición, el cloro es agregado 
como bacteriostático y sirve para neutralizar la acción del 
bisulfito de sodio en el camarón y langosta. (36) 
Una vez realizado el proceso de selección por tallas, 
se procede a pesar, empacados en bolsas plásticas y con un 
glaseado dentro de éstas; posteriormente son depositados en 
bandejas de aluminio, para ser más tarde congelados (de —20 
a —25 °C). 
Congelado el producto es transferido a un empaque de 
cartón con capacidad para 2 kgs de producto y éste a su vez 
embalado en cajas master parafinadas que admiten hasta 19  
unidades, forma generalizada en la presentación del 
producto. 
El empaque de cartón o envase destinado para contener Y 
proteger los productos hasta su consumo final debe cumplir 
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con la Norma ICONTEC 512 fundamentada en la Resolución 8688 
del 2 de Octubre de 1979 del Ministerio de Salud, la cual 
establece los requisitos para el rotulado de todos los 
envases o empaques en que se expenden los productos 
alimenticios para consumo humano. De igual manera, el 
Gobierno Nacional reglamentó el Titulo Y-alimentos Ley 09 
1979, en donde se establecen las normas específicas a que 
deberán sujetarse. (24) 
e. Después de haber sido embalado y sellado el producto se 
lleva nuevamente a la báscula para ser pesado por lotes, 
concluida esta operación se almacena a una temperatura de 
-15 a -20 °C. 
Los productos destinados a la exportación deben cumplir con 
el Articulo 1. del Decreto 1269 del 18 de Mayo de 1965: - 
"Los productos y materias primas destinadas a la 
exportación podrán llevar la indicación de "industria 
colombiana" en idioma diferente al espaffol, cuando normas 
vigentes en el pais de destino asi lo exijan, sin perjuicio 
de que el fabricante haga la misma mención en idioma 
espallol, si lo estima conveniente". 
4.2 PROCESAMIENTO 
Es frecuente que los productos pesqueros frescos se manipu- 
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len varias veces después de la descarga, esto puede repre-
sentar magulladuras, contaminación o temperaturas elevadas, 
lo cual influirá en su calidad para el consumidor final. 
Para productos como el pescado, la evisceración, fileteado 
otras operaciones deben realizarse con limpieza y de 
manera higiénica. Es necesario procurar que durante la 
elaboración, manipulación y almacenamiento del pescado, 
éste se encuentre protegido de todo tipo de contaminación. 
Cuando se requiere que el pescado sea eviscerado, esta 
operación debe ser completa, para eliminar totalmente los 
intestinos, hígado, sangre y membranas del abdomen. Se debe 
tener cuidado de no cortar los intestinos y así evitar que 
salga el contenido de los mismos o, cortar más allá del 
ano, con lo cual se expone el musculo a la contaminación 
microbiana. (36) 
El lavado adecuado del pescado elimina restos de mucosidad, 
vísceras sangre que pueden contaminar la carne. El sitio 
en que se lave el pescado debe contar con un suministro 
continuo de agua potable fria, para evitar que aumente la 
temperatura y que haya acumulación de contaminantes. 
Después de lavar el pescado debe escurrirse por completo 
antes de envasarlo. Si el empaque no se realiza de inmedia- 
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to, el pescado se puede conservar en agua refrigerada. 
En caso de que el pescado no se pueda procesar inmediata-
mente, hay que ponerlo en hielo y conservarlo en la cámara, 
refrigerado a temperaturas un poco mayores a las de 
congelación. 
Si Se Va a filetear, se debe seleccionar en forma 
escrupulosa, a fin de el¡minar los ejemplares danados, con-
taminados o no aptos para el consumo; ya que el pescado 
danado originará filetes de mala calidad y, en caso de 
ejemplares contaminados, esta contaminación se difundirá 
por el área de trabajo. 
El corte en el filete debe ser una operación rápida, ya que 
su temperatura tenderá a elevarse si el proceso o empaque 
es largo; además antes de empacar se recomienda hacer un 
preenfriamiento. En este caso se recomienda que el filete 
se acomode de manera que las capas sean de siete centíme-
tros o menos (de filete) y entre ellos se acomode hielo en 
escamas. 
Cuando se embala pescado, se debe colocar hielo suficiente 
para ayudar a que la conservación sea adecuada; asimismo, 
es recomendable que el pescado se encuentre clasificado y 
seleccionado, de manera que en los envases se encuentre 
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pescado de la misma especie, tamano y calidad uniformes, 
facilitando las transacciones comerciales. (Anexo 8) 
4.2.1 Calidad. 
La calidad de los alimentos se puede definir como el resul—
tado global de la interacción de aquellas características 
que diferencian las unidades individuales de un producto y 
tienen significado al determinar el grado de aceptación de 
esa unidad por el consumidor. 
Comúnmente se dice que la calidad es un grado de excelencia 
y en un sentido más amplio se puede definir como una 
especificación o conjunto de especificaciones que se deben 
satisfacer dentro de tolerancias o límites establecidos. 
La calidad puede ser una condición presente en la mente del 
consumidor que suma varios atributos detectados por sus 
sentidos. Esto se conoce como calidad sensorial. Asimismo, 
existen atributos de calidad que el consumidor no puede 
evaluar con sus sentidos y éstos se conocen como atributos 
de calidad cuantitativos y ocultos. 
Los atributos cuantitativos son de mayor interés para el 
comerciante que para el consumidor, los atributos ocultos 
incluyen aquellos que pueden afectar la venta de un 
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producto desde el punto de vista de la salud y aquellos que 
el consumidor no puede evaluar con sus sentidos. 
Generalmente se supone que la calidad representa la calidad 
sensorial. El propósito de los atributos sensoriales es que 
el fabricante conozca las preferencias del consumidor a fin 
de elaborar un producto que satisfaga lo que requiere el 
mercado con la mayor económia de producción. (36) 
4.2.2 Control de Calidad. 
Para comprobar la calidad del pescado congelado y en 
especial de su estado sanitario y frescura, va muy bien la 
inspección organoléptica, que proporciona datos fidedignos 
acerca de la calidad y de las modificaciones que ésta 
experimenta. (36) 
En la actualidad, se estiman adecuados los siguientes 
métodos para dar confirmación a las apreciaciones obtenidas 
por los sentidos, sin que hasta el momento se haya podido 
establecer valores límites oblioatorios. (36) 
a. Determinación, segun F. Lucke y Geidel, del nitrógeno 
básico vólatil mediante destilación por vapor de agua. 
b. Determinación de la relación óxido de trimetilamina. 
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Para crustáceos y moluscos destinados a la exportación, los 
controles de calidad se ciffen a estrictas normas de sani-
dad. Dentro de los controles (además de los microbiológi-
cos y organolépticos) se practica la determinación del ín-
dice de frescura (Nessler), así como la determinación del 
Bisulfito de Sodio (NaH03) presente en el músculo de 
camarón, caracol langosta; requisito indispensable para la 
exportación de los mismos. 
Una de las formas de obtener buenos precios y garantizar la 
salida de gran parte de la producción es mediante el con 
control riguroso de la calidad, sin llegar al extremo de 
proporcionar un 100% de calidad, ya que reduciría 
notablemente la producción, resultando antieconómica. 
4.3 TRANSPORTE. 
Aspecto fundamental en el manejo de todo alimento o produc-
to alimenticio. El país cuenta con Normas claras y específi 
cas al respecto, en donde se hace énfasis primordialmente 
en las características higiénico-sanitarias que deben cum-
plirse. 
Del transporte se puede decir que presenta tres secuencias: 
Del lugar de extracción o captura al centro de acopio. 
Del centro de acopio al mercado o planta. 
- De la planta a la venta en el exterior. 
En la primera secuencia el transporte se lleva a cabo en el 
bote o embarcación, en la cual, para la conservacion del 
producto, se emplean desde neveras de icopor, cavas de 
madera, así como tanques con aserrín, hasta bodegas para 
enhielar o sofisticadas cámaras de congelación. Esto 
dependiendo del tipo de embarcación y duración de la faena. 
El Decreto 0561/84 reglamenta el manejo de estos productos 
a bordo. 
Para la segunda secuencia los productos se deberán 
transportar en vehículos adaptados para el caso, 
preferiblemente automotores con sistemas de refrigeración 
(termoking). En zonas que carecen de transportes 
especializados y en distancias reducidas, se puede usar 
cualquier tipo de vehículo, si se coloca suficiente hielo y 
se cubre con lonas o mantas. 
La Norma ICONTEC 1443 dice al respecto: "El pescado fresco 
se deberá transportar en vehículos limpios Y adecuados, 
alternando capas de hielo y pescado en una proporción de 2 
a 1, o sea, 2Kg de pescado por 1Kg de hielo. En la cavidad 
abdominal de los pescados de masa superior a 5Kg se debera 
introducir hielo." 
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En el vehículo conviene estibar las cajas sobre una capa de 
hielo y colocarlas juntas para evitar la exposición al 
calor; después los lados y la parte superior se rellenan 
con más hielo. (42) 
En la tercera secuencia (quizás la más importante ya que el 
producto será enviado al exterior por vía maritíma o aérea) 
Se hace necesario que el producto presente las mismas 
características de almacenamiento que en tierra. 
Según el tipo de nave, el producto embalado puede ser 
estibado en cámaras refrigeradas o en unidades refrigeradas 
(containers); siendo este último método el más utilizado ya 
que ofrece un mejor manejo a la carga por su construcción y 
a la vez protege el producto de posible contaminación dura-
te el transporte. De igual manera garantiza la seguridad 
del producto desde el lugar de origen hasta el puerto de 
destino. 
4.4 CONSERVACION. 
Existen diferentes procesos de conservación de los cuales 
la aplicación del frío, concretamente la congelación es de 
las más utitizadas por los productores en la exportación 
de productos pesqueros, sin restarle importancia a los tra-
mientos térmicos ( esterilización), deshidratación (secado) 
Y curado. 
Los pescados y mariscos frescos deben conservarse a una 
temperatura lo más próxima posible al punto de congelación. 
El mejor agente refrigerante es el hielo en contacto 
directo con el producto. La carne de los mariscos, los 
hígados, los huevos etc, deben protegerse de este contacto 
directo por medio de papel de grasa u otro empaque 
impermeable al agua. Los pescados almacenados en fresco en 
una cámara de refrigeración deben envolverse para 
protegerlos de la desecación. (12) 
La Norma ICONTEC 1443 dice al respecto: " El pescado 
refrigerado tendrá que conservarse estibado en cámaras 
frigoríficas a temperatura máxima de 2°C con una humedad 
relativa del 85% al 90%. El tiempo máximo de almacenamiento 
será de 5 días." 
El pescado congelado se conservará estibado a —180C y con 
una humedad relativa del 85% al 90%. El tiempo Máximo de 
almacenamiento tendrá que ser de 8 meses solamente. Durante 
el almacenamiento, y como mínimo una vez por mes, se deberá 
sumergir en forma rápida en agua helada, con el objeto de 
que al congelarse ésta, rapidamente el pescado se cubra con 
una pelfcula de hielo que evite los procesos de oxidación y 
deshidratación. 
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4.5 ALMACEMANIENTO. 
Durante el almacenaje de peces congelados se producen en 
ellos ulteriores modificaciones que dependen, en lo 
esencial, de la temperatura de la cámara de almacenamiento. 
Junto a esto desempeffan también un papel importante la 
humedad relativa, la clase de embalaje,e1 indice de estiba, 
la acción de la luz, entre otros factores. (36) 
La figura 29. Diagrama general de una actividad pesquera 
industrial y la figura 30. Diagrama general de una 
actividad pesquera artesanal sintetizan el manipuleo, proca 
samiento, transporte y conservación para productos pesque—
ros. 
•• 
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FIGURA 31. DIAGRAMA GENERAL PARA UNA ACTIVIDAD PESQUERA ARTESANAL 
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5 EXPORTACIONES GENERALES 
5.1 ASPECTOS GENERALES DE TODA EXPORTACION 
Para la realización de toda exportación es necesario cono—
cer con anterioridad una serie de conceptos y definiciones 
que son indispensables en todo el proceso, además de las 
normas legales que rigen la materia y que en razón de su 
cambio continuo deben estar permanentemente actualizadas. 
En primer término se define exportación como el acto de sa—
car una mercancía o un conjunto de mercancías de un país 
con el lleno de todos los requisitos legales establecidos 
para el caso. 
5.2 TRAMITES PARA EXPORTAR 
5.2.1 Documentos Nacionales 
5.2.1.1 Registro de Exportadores 
D.L 444/67 ART 50 — Sin perjuicio de la libertad de exporta 
ción y con miras a estimular y facilitar la actividad expor 
tadora de carácter permanente establécese el registro de 
exportaciones en la Superintendencia de Comercio Exterior, 
(hoy INCOMEX), entidad que lo reglamentará. 
El decreto Ley 444 de 1967, estableció el Registro de Expor 
tadores en el INCOMEX, para lo cual deben registrar su 
firma e inscribirse como exportadores ante esta entidad. El 
registro de exportadores estará exento de todo gravamen o 
derecho. (27) 
Para efectuar el registro como exportador (Res.2310/84,Inco 
mex. ART.1), se deberá diligenciar el formato C y M 80-006 
(Anexo 9 ) que para el efecto suministrará el INCOMEX. 
5.2.1.2 Registro de Exportaciones 
D.L.444/67 ART.51 - Toda exportación requiere registro ante 
la Superintendencia de Comercio Exterior (hoy INCOMEX), 
para obtenerlo, los exportadores deberán cumplir previamen-
te con los requisitos seffalados en este estatuto y con los 
que establezca la Junta de Comercio Exterior (hoy Consejo 
Directivo de Comercio Exterior). 
El registro de exportadores puede ser: 
a.Registro único de exportación con reintegro. 
b.Registro único de exportación sin reintegro. 
c.Registro único de Exportación Sistemas Especiales. 
5.2.1.2.1 Registro Unico de Exportación con Reintegro 
Ordenado por el articulo 51 del Decreto 444. Se tramita an— 
te las oficinas de Registro de Exportación del Instituto 
Colombiano de Comercio Exterior y ante la Aduana correspon—
diente. El Registro puede ser Tramitado con garantra de 
reintegro de divisas o con reintegro anticipado. 
5.2.1.2.2 Registro Unico de Exportación sin Reintegro. 
Sirve para las exportaciones de muestras y de productos na—
cionales en cantidades no comerciales de acuerdo con el 
articulo 51, ordinal c) del Decreto 444. 
5.2.1.2.3 Registro Unico de Exportación Sistemas Espe—
ciales. 
Se utiliza en desarrollo de los contratos de importación— 
exportación (Plan Vallejo). (Anexo 10) 
A partir de la Resolución 4374 de 1979 de la Dirección Gene 
ral de Aduanas, el formulario único de exportación sirve si 
multáneamente de registro y manifiesto de exportación. En 
la actualidad, los registros de exportación que amparan pro 
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ductos distintos al café, tienen una validez para su utili- 
zación de 90 días calendario contados a partir del día 
siguiente al de su aprobación por el INCOMEX (44) prorro-
gables hasta por 60 dias calendarios a partir de la fecha 
de vencimiento por razones justificadas. 
5.2.1.3 Modificación de Registros de Exportación. 
Forma C.E.I41. Se utiliza para modificar determinados datos 
en un registro de exportación ya aprobado. 
5.2.1.4 Garantia de Reintegro 
Forma C.E.191. Dispuesta por el artículo 57 del Decreto 444 
que compromete al exportador a reintegrar las divisas de 
las exportaciones en plazos fijados por el Gobierno. La ga-
rantia puede ser bancaria o personal con cláusula penal 
(Anexos 11 y 12). 
5.2.1.5 Certificado de Reintegro. 
Emitido por el Banco de la República para comprobar lós 
reintegros de divisas efectuados por los exportadores, 
sirve para cancelar la garantía de reintegro (Anexo 13). 
5.2.1.6 Certificado de Reembolso Tributario (CERT). 
96 
Consiste esencialmente en un beneficio en pesos a que tiene 
derecho el exportador en el momento de efectuar el reinte-
gro de divisas extranjeras, equivalente a un determinado 
porcentaje del valor F.O.B.("Free on Board"=Franco a bordo) 
de la exportación liquidado al tipo de cambio fijado por el 
Ministerio de Hacienda que rija en ese mismo momento. 
Este certificado es expedido por el Banco de la República 
al portador, según lo dispuesto por la Ley 48 de 1983, los 
Decretos 636 de 1984 y 107 de 1987. (43) 
5.2.1.7 Manifiesto de Exportación o Declaración de Exporta 
ciones. 
Se tramita ante la Aduana de salida del producto en la par-
te pertinente del Registro Unico de Exportación y se requie 
re para efectuar reintegros, cancelar fianzas por contrato 
Plan Vallejo, y otros fines lechales. (Anexo 14) 
5.2.1.8 Certificado de Seguro. 
Documento expedido por una companla de seguros, por medio 
del cual se compromete a indemnizar al asegurado todos 
los danos o pérdidas que puedan sufrir las mercancías ampa-
radas de acuerdo a los riesgos cubiertos. 
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5.2.1.9 Conocimiento de Embargue o Documento de transporte 
Comprobante de entrega de mercancías a un buque y expedido 
por la empresa naviera a que éste pertenece, estos documen-
tos cumplen tres finalidades: 
I. Es un contrato entre el remitente y la compartía que 
realiza y cuida el transporte. 
Es un recibo que la compartía libra en prueba de haber 
recibido la mercancía. 
Es un titulo de la propiedad de la mercancía. 
Hay que tener en cuenta que algunos países latinoamericanos 
tienen reglamentaciones de reserva de carga, es decir, que 
un determinado porcentaje de las importaciones o exporta-
ciones que realicen debe ser transportado en buques de ban-
dera propia (Anexo 15). (43) 
5.2.1.10 Lista de Embargue (Unit Packing List). 
Aun cuando no es de uso obligatorio, es un documento en el 
cual se detalla el contenido de todas y cada una de las 
cajas, huacales, contenedores, paquetes, etc. 
Este documento es de gran importancia por las siguientes 
razones: 
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Las Empresas marítimas o aéreas cobran el flete, bien 
por volúmen o por peso. 
En caso de pérdida,si se tiene la lista de embarque, in 
mediatamente se puede saber que mercancías han desapare 
cido. 
Facilidad de identificación. (Anexo 16). (44) 
5.2.1.11 Certificado de Origen. 
Tramitado ante el INCOMEX para certificar el origen de pro—
ducción de todo artículo exportado. (Anexo 17). 
5.2.1.12 Certificado Sanitario. 
Documento oficial que certifica las condiciones sanitarias 
del producto exportado (Anexo 18). 
5.2.1.13 Certificado de Analisis. 
Por medio del cual la empresa que elabora el producto 
certifica los componentes del articulo exportado. 
5.2.1.14 Certificado de Inspección. 
Es el que expide, en el puerto de salida, una firma especia 
1izada para constatar el estado en que se encuentra un pro— 
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ducto en el momento de embarque. 
5.2.1.15 Certificado de Calidad. 
Con el cual el productor garantiza la calidad del producto 
ofrecido al comprador. 
5.3 Costos de Exportación, Valor F.O.B., Valor C.I.F. 
En la determinación del precio de exportación, se debe te—
ner muy en cuenta el factor Costo, aspecto fundamental que 
determinará la factibilidad de exportación así como la via—
bilidad de la misma. 
Tres factores fundamentales determinan el costo o precio de 
exportación los cuales se encuentran estrechamente ligados, 
estos son: 
a.Costo de producción. 
b.Costos de embarque. 
c.Costo de venta. 
5.3.1 Costos de Producción. 
5.3.1.1 Costo por Absorción. 
Se basa en el principio de que cada unidad de bien 
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producido debe absorber una parte de todos y cada uno de 
los gastos en que incurre la empresa. En otras palabras, el 
Costo por Absorción suma todos y cada uno de los valores de 
los gastos y costos en que incurre la empresa durante un 
período determinado y los divide por el número de unidades 
producidas durante dicho período, independientemente de que 
ellas se vendan o se almacenen bajo la forma de productos 
terminados. En el costo por Absorción la base de cálculo, 
es de Costo Promedio Unitario Total, "Cput". Se puede afir 
mar que a los costos Variables se les denomina también cos-
tos de "hacer negocios" (se fabrica y se vende). 
5.3.1.2 Costo Directo. 
Corresponde a lo que efectivamente cuesta fabricar ese 
producto específico. Es decir: La suma de la materia prima 
necesaria, la que entra a formar parte intrfnseca del 
producto, más el costo de la mano de obra empleada 
directamente en la fabricación, más el valor de otros 
gastos que se ocasionan exclusivamente con motivo de dicha 
producción. 
5.3.2 Beneficio. 
Según la Politica financiera de la compartía, la ganancia 
neta sobre la vente, o utilidad, puede calcularse en 
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segundo lugar, con el fin de asegurarla antes de proceder a 
liquidar los costos propios de la exportación. Otros 
recomiendan hacerlo al final, argumentando que el beneficio 
debe obtenerse sobre la suma de todos los esfuerzos 
financieros realizados. (44) 
5.3.3 Envase, embalaje. 
El envase condicionado para la exportación seguh las exigen 
cias del cliente o las normas establecidas por el pais de 
destino. 
La funcioh del embalaje es proteger el producto durante el 
transporte internacional, razón que obliga a su acondiciona 
miento para el medio correspondiente. En consecuencia, no 
son los mismos que se utilizan normalmente para el mercado 
nacional, por lo mismo es necesario calcular un costo 
especial. (44) 
5.3.4 Etiquetado, Marcas. 
En el transporte internacional es muy importante el buen 
etiquetado y la marca de bultos para la identificación del 
exportador, el destinatario y las instrucciones para el 
correcto manejo de la carga. (44) 
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5.3.5 Transporte Interno al Puerto de Embarque. 
Este rubro comprende al cargue de la unidad de transporte 
en la bodega del exportador, el flete por el transporte 
hacia el puerto de salida. De todos modos, se trata de 
calcular el costo de llevar la mercancfa hasta el sitio 
donde será embarcada hacia el exterior. (44) 
5.3.6 Seguro Interno de la Mercancia. 
Valor póliza que protege la carga durante el transporte na-
cional y aún durante su estadía en las bodegas del puerto, 
hasta que la misma se encuentre debidamente embarcada.(44) 
5.3.7 Bodegajes y Manejo de Carga en Puerto. 
Costos que incurre el exportadorpor concepto de bodeciajes o 
alquiler de patio en el puerto de salida, así como el trata 
miento prestado a la carga. 
5.3.8 Documentacion Incomex. 
Costos en que incurre el exportador por concepto de 
formularios. 
5.3.9 Agente de Aduana. 
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Los trámites correspondientes a la legalización de la expor 
tación ante la Aduana los puede adelantar el exportador di—
rectamente ó a través de un Agente de Aduana. Esta es una 
gestión que requiere experiencia y conocimiento,por lo cual 
es recomendable hacerlo al principio por medio de un Agente 
de Aduana. 
5.3.10 Costos Financieros. 
Todo negocio requiere hacer una inversión lo cual supone un 
costo financiero ya sea que el empresario disponga de 
recursos propios o recurra a un crédito, como puede ser el 
caso de una financiación de PROEXPO. Por lo tanto, en éste 
punto se deberá calcular dicho costo. (44) 
5.3.11 Comisiones y Gastos Bancarios. 
Los bancos comerciales se encargan de efectuar los cobros 
al exterior, entregar las divisas provenientes de la expor— 
tación al Banco de la República, acreditar en la cuenta 
corriente del exportador el valor equivalente en pesos 
colombianos. (44) 
5.3.12 Imprevistos. 
Siempre hay algo que se escapa a todos los presupuestos y 
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en consecuencia conviene asignar una partida razonable y re 
al que en determinado momento pueda cubrir ese tipo de gas— 
tos, inclusive tomando en cuenta un posible siniestro ya 
que, como es sabido, las compaffias de seguros no reconocen 
indemnizaciones por el 100% del valor de las mercancfas 
aseguradas. (44) 
5.3.13 Valor F.O.B. (Free On Board). 
La determinación de este valor se lleva a cabo co la sumato 
ria de los numerales 1 5.3.1 a 5.3.12". 
Este total es el correspondiente al valor FOB,(abreviatura 
de "Free on Board" = franco a bordo) del despacho en pesos 
colombianos, es decir, comprende el valor de la mercancía 
al cual se le han sumado los costos de exportación hasta 
situarla a bordo de la nave que ha de llevarla a su 
destino. 
Esta cifra se dividirá por el tipo de cambio oficial 
vigente para el dólar USA y nuevamente se dividirá por la 
cantidad de unidades, para establecer el precio FOB por 
unidad comercial. 
Normalmente este dato es utilizado por los exportadores de 
todo el mundo cuando hacen una oferta, puesto que a partir 
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del puerto de embarque los costos varián según las 
diferentes distancias hacia los países de destino. (27) 
5.3.14 Freight o Flete al puerto de Destino. 
( A partir de este numeral se continúa trabajando en dóla—
res). Precio del transporte de la mercancía hasta destino. 
Es conveniente, sobre todo en los Estados Unidos precisar 
si la cotización cubre el "inland freight"(flete terrestre) 
o el "ocean freight" (flete marino). 
Existen tres modalidades de fletes, estos son: 
Freight collect: Flete al cobro. Se paga al llegar 
la mercancía a puerto. 
Freight paid: Constancia de flete pagado. 
Freight prepaid: Flete pagado antes de la salida del 
buque. 
Los más utilizados son: El flete al cobro y flete prepagado 
(44) 
5.3.15 Seguro Internacional de Transporte. 
En este numeral va el valor de la póliza de seguro que 
protege la carga durante el transporte internacional y aún 
durante su estadía en el puerto de llegada. 
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5.3.16 Valor C.I.F. (Cost. Insurance. Freight). 
Costo. Seguro y Flete. O sea F.O.B. más transporte y seguro 
marítimo hasta puerto de destino. 
Este rubro comprende el valor de la mercancía colocada en 
el puerto de destino del país importador. A tal valor se le 
adiciona otra serie de gastos en los cuales hay que 
incurrir en el país de destino, hasta configurar el costo 
total necesario para colocar la mercancía en la bodega o 
almacén del importador. (44) 
5.4 COSTOS EN EL PAIS DE DESTINO. 
Los costos más importantes en el país de destino son: 
Derechos de puerto. 
Almacenaje, manipuleo. 
Derechos de aduana. 
Otras tasas impositivas. 
Agentes de aduana. 
Transporte de bodega del importador. 
Seguros. 
Costos Bancarios. 
5.4.1 Total Costo para el Importador. 
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Este ultimo dato, comparado con el correspondiente al pro—
ducto suministrado por otros países, es el que hace decidir 
al importador sobre la conveniencia o no de comprar, según 
la rentabilidad que se pueda representar. 
5.4.2 Presentac ion de la Oferta. 
Conocidos los anteriores datos, el empresario estará en 
capacidad de elaborar ofertas concretas, las cuales pueden 
dirigir en un principio a los importadores. La información 
más importante que debe contener una oferta de Exportación 
es la siguiente: 
Posición arancelaria. 
Nombre técnico y comercial del producto. 
Principales usos. 
Unidad comercial. 
Normas técnicas de fabricación (si las tiene) 
Clase de envase y embalaje. 
Pedidos mínimos y máximos que está en capacidad de 
atender. 
Tiempo de despacho después de recibido el pedido y 
confirmados los documentos de pago. 
Precio F.O.B. puerto o aeropuerto colombiano. 
j • Condiciones de pago exigidas. 
k. Referencias comerciales que solicita. 
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1. Servicios post-venta. 
Referencias que ofrece. 
Adjuntar catálogo y fotooraffas: en el caso de un 
cliente plenamente identificado e interesado por el produc-
to, adjuntar muestras si es factible. (27) 
5.5 REQUISITOS PARA LA EXPORTACION DE ANIMALES. 
Res.361/84, Minagricultura. Art 33- De acuerdo con lo esta-
blecido en el articulo 11 del Decreto 2375 de 1970, las ex-
portaciones de animales, productos y subproductos de origen 
animal, requieren del "concepto o certificado sanitario" 
previo a la licencia de exportación del Instituto Colombia 
no de Comercio Exterior (INCOMEX), según las exigencias del 
pais de destino, para lo cual el interesado deberá 
acomparrar a la solicitud ante este organismo, el concepto 
sanitario de exportación o el visto bueno correspondiente 
del Instituto Colombiano Agropecuario, (ICA). 
Si el pals de destino no exige el certificado o concepto sa 
nitario de exportación, el ICA solamente dará el visto 
bueno en el registro de exportación del INCOMEX. 
Parágrafo 2do.- La solicitud de certificado sanitario para 
la exportación de animales, productos o subproductos de 
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origen animal se debe acompaffar con una copia del Permiso 
Sanitario de Importación expedido por la autoridad 
competente del país de destino de la exportación. 
La solicitud de visto bueno sanitario para exportación debe 
acompanarse de la constancia oficial escrita, expedida por 
la autoridad competente del país importador, en la cual se 
especifique que no Se requiere certificado o concepto 
sanitario para esa exportación. 
Articulo 36-.ibidem.- Las exportaciones de animales de la 
fauna silvestre se deben ajustar además, a las disposicio-
nes establecidas en la Ley 17 de 1981. En Consecuencia, 
mientras no se cuente con el concepto previo favorable del 
INDERENA, la solicitud del Certificado Sanitario para Expor 
tación de esta clase de animales no podrá otorgarse. 
5.5.1 Plantas de Procesamiento y Fabricas de Alimentos. 
Res.361/84, Minagricultura. ART 37- Las plantas de procesa-
niento de productos de origen animal con destino a la 
exportación, bien sea para el consumo humano o con otros 
fines, deberán registrarse en el Ministerio de Salud, lo 
cual se hará constar en el correspondiente Certificado Sani 
tarjo de Exportación. 
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Es indispensable tener en cuenta que según el articulo 176 
del Decreto 2333 de 1982 emanado del Gobierno nacional, los 
productos alimenticios a ser exportados deben provenir de 
fábricas de alimentos con Licencia Sanitaria de funciona-
miento Clase I. 
Artículo 35- Dec 2333/82.- Las fábricas de alimentos para 
efectos sanitarios se clasificarán de acuerdo con el riesgo 
epidemiológico de los alimentos que procesen, manipulen, 
fraccionen, produzcan o transformen, en: 
Fábricas de alimentos de alto riesgo epidemiológico. 
Fábricas de alimentos de bajo riesgo epidemiológico. 
Artículo 36-.ibídem.- Se consideran fábricas de alimentos 
de alto riesgo epidemiológico aquellas que procesen los 
siguientes grupos de alimentos: 
01 Carne, productos cárnicos y sus preparados. 
02 Leche y sus derivados. 
03 Mataderos. 
04 Productos de la pesca. 
05 Conservas de origen animal y vegetal. 
06 Productos deshidratados de origen animal. 
07 Productos a base de huevo. 
08 Otros productos. 
Los dígitos que anteceden a cada grupo de alimentos, 
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constituyen el código que utilizará la autoridad sanitaria 
para determinar la nomenclatura de las licencias sanitarias 
de funcionamiento. 
Artículo 37-. ibídem.- Las licencias sanitarias de funciona 
miento que se expidan a las fábricas de alto riesgo 
epidemiológico serán Clase I o Clase II. 
Artículo 177-. ibídem.- El Ministerio de Salud determinará 
los puertos a través de los cuales se puede exportar 
alimentos por razones de orden sanitario. 
Articulo 178-. ibidem.- El Ministerio de Salud o la autori-
dad delegada expedirá a cada lote o cargamento de alimen-
tos de exportación, el Certificado Sanitario para exporta-
ción correspondiente, previa inspección y análisis del car-
gamento. 
Articulo 179-. ibídem.- Para la expedición de los Certifica 
Sanitarios para la exportación de alimentos y materias pri-
mas para alimentos, es necesario el lleno de los siguientes 
requisitos: 
Copia de la Licencia sanitaria Clase I, concedida a 
la fábrica. 
Copia del registro sanitario. 
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Acta de inspección de la mercancía. 
Resultados de los análisis de laboratorio realizados 
a las muestras de los productos, cuando las disposi- 
ciones sanitarias lo requiera. 
El correspondiente permiso sanitario expedido por el 
ICA de acuerdo con el origen del al imento, en los 
casos en que éste se requiera. 
Artículo I80-. ibídem.- Los productos alimenticios destina-
dos a la importación o exportación deberán ser transporta-
dos en vehículos que posean licencia sanitaria expedida por 
la autoridad sanitaria delegada y deberán cumplir con las 
disposiciones vigentes al respecto. 
5.5.2 Exportacion de Productos Pesqueros. 
La exportación de productos nacionales es libre, salvo las 
limitaciones o prohibiciones establecidas por leyes o 
convenios internacionales vigentes. (ART 46 D.L.444 del 22 
de Marzo/67). (44) 
Las exportaciones de algunos productos dan lugar a reglamen 
taciones específicas y en ocasiones minuciosas dada la 
naturaleza de los mismos, la forma como son objeto del 
mercado internacional o porque su comercio, ya sea interno 
o externo, exige control y vigilancia. 
113 
En Colombia los bienes destinados a la exportación se 
clasifican; 
Libre exportación. 
Productos sujetos a condiciones especiales para ser 
registrados por el INCOMEX. 
Productos de sunpendida exportación. 
Productos de prohibida exportación. 
Los productos pesqueros se ubican en la clasificación b., 
lo que corresponde a la lista de productos contemplados en 
el artículo 3- de la resolución 037/85 del Consejo 
Directivo de Comercio Exterior. 
Esta lista (Anexo 19), está conformada en su mayoría por 
productos de origen agropecuario, insumos y fertilizantes 
para el sector agrícola, productos de la flora y la fauna, 
etc. 
Para la aprobación de registros de exportación que conten-
gan bienes definidos en esta lista se requiere el visto 
bueno previo de entidades gubernamentales como los 
Ministerios de Agricultura, Salud, el INDERENA, la Superin-
tedencia de Control de Cambios etc. 
Los criterios fundamentales del Gobierno para controlar la 
venta de estos productos son el normal abastecimiento del 
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mercado nacional de productos de primera necesidad, el 
control de la flora y la fauna y de los recursos naturales 
no renovables. (44) 
La exportación de productos pesqueros en el país está 
reglamentada por el Decreto 1499 del 31 de Julio de 1958 
emanado del Gobierno nacional, y al respecto dice: 
Articulo 3-.del Decreto 1499/58.- La exportación de produc-
tos pesqueros frescos y congelados no podrá autorizarse por 
las autoridades aduaneras sino cuando dichos productos 
llenen los requisitos de sanidad y calidad exigidos por el 
mercado internacional, sobre lo cual certificará el 
funcionario competente del Ministerio de Agricultura ene] 
puerto de embarque. 
Artículo 4-. ibídem.- El producto de la pesca de toda embar 
cación vinculada afirmas domiciliadas en el país deberá 
llegar a puertos colombianos con el objeto de destinar 
parte del mismo al abastecimiento nacional conforme a los 
reglamentos que se dicten y para efecto de ejercitar los 
controles en la exportación. 
Las autoridades portuarias confrontarán el peso en bodega 
con la declaración del exportador, a fin de ajustar las 
cantidades que se exporten con las autorizadas en la 
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correspondiente licencia de exportación y la declaración 
falsa del exportador se sancionará con multa en cuantía 
igual al valor del exceso de peso sobre la cantidad 
declarada. 
Artículo 5-. ibídem.- Los exportadores de productos pesque-
ros frescos y congelados reintegrarán el valor de las 
exportaciones en la cuantía que fije el Banco de la 
Republica. 
Artículo S-. ibídem.- Para obtener Patentes de Pesca para 
el camarón deberán cumplirse con los siguientes requisitos: 
Celebrar contrato con el Ministerio de Agricultura hasta 
por el término de quince anos. Tales contratos serán revo- 
cables al vencimiento de dicho plazo sujetándose a las 
condiciones que para ese entonces rijan sobre la materia. 
Constituir garantía bancaria o de una compartía de 
seguros por $150.000.00 fijos más $10.000.00 por cada 
barco, con el objeto de garantizar que nacionalizarán los 
barcos en el término de seis (6) meses y que iniciarán las 
instalaciones en tierra de que trata el articulo 1-. 
Articulo 9-. ibídem.- Queda prohibido a los barcos devolver 
al mar las especies de pescado comestibles que capturen con 
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el camarón. Estas especies deberán desembarcarse en puerto 
colombiano para ser vendidas al mercado interno. 
Artículo 10-. ibídem.- Durante los primeros cinco (5) anos 
de la vigencia del contrato para la pesca de camarón, el 
contratista estará exento del pago de impuestos de exporta-
ción que llegue a establecerse. 
Artículo 1- de la Resolución 1175 del 10 de Septiembre de 
1974 del INDERENA, para cuya expedición el interesado 
deberá cumplir con los siguientes requisitos: 
Poseer autorización de Pesca de conformidad con el 
literal c) del artículo 2- del Acuerdo No.32 de 1973 
Presentar libro de existencias de que trata el 
artículo 14 del Acuerdo No 32 de 1973. 
Adjuntar el formulario de exportación del INCOMEX. 
Artículo 2-. ibídem.- Previo el cumplimiento de los requisi 
tos establecidos en el articulo anterior, las Gerencias 
Regionales impartirán el visto bueno a las exportaciones de 
productos pesqueros. 
Parágrafo.- La función prevista en este artículo podrá ser 
delegada, a criterio de los Gerentes Regionales, en el Jefe 
de Proyecto de Pesca, en el Jefe de Proyecto Control y Vigi 
lancia, o en los Jefes Seccionales. 
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Artículo 3-. ibídem.- En el puerto de embarque al exterior 
las características y especificaciones de los productos pes 
queros, en proceso de exportación deberán coincidir con las 
características Y especificaciones consignadas en el 
formulario de INCOMEX el cual debe llevar el visto bueno 
del 1NDERENA. 
Artículo 4-. ibídem.- Las Gerencias Regionales quedan facul 
tadas para adoptar las medidas que consideren convenientes 
para la mejor supervisión y control estadístico de los pro-
ductos pesqueros que se exporten. (44) 
5.5.3 Productos Pesqueros Colombianos de Exportación 
Relación de los productos pesqueros colombianos de exporta-
ción, clasificados en orden numérico ascendente de acuerdo 
a las divisiones y numeraciones según la nomenclatura Aran-
celaria de bruselas (NAW. 
03.01.01.00 Pescados frescos, muertos o refrigerados excep 
to en filetes. 
03.01.02.00 Pescados muertos congelados, excepto en file- 
tes. 
03.01.03.00 Filetes frescos o refrigerados. 
03.01.89.01 Pescados para Ornamentación. 
03.02.01.99 Los demás pescados secos, salados o en salmue- 
ra. 
03.03.01.02 Langostinos. 
03.03.02.02 Langostinos congelados. 
03.03.02.99 Los demás Moluscos, Crustáceos congelados. 
5.6 CAMARON Y OTROS PRODUCTOS PESQUEROS COMO GENERADORES 
DE DIVISAS. 
Para comenzar, se quiere dejar bien claro que exportar no 
es tarea complicada sin que tampoco sea algo demasiado 
fácil; esto es algo subjetivo que depende en gran medida de 
la actitud mental y el entusiasmo de quien piensa ingresar 
al negocio de la exportación. 
Exportar no significa enviar al exterior excedentes 
ocasionales cada vez que estos se presenten, sino hacer 
programas de producción y exportación de acuerdo a una 
política propia de exportaciones seria y continua según se 
vayan penetrando nuevos mercados; estrategia fundamental 
para mantener los compradores extranjeros, el contacto 
comercial Y sobre todo para asegurar el futuro de la 
empresa en su proyección tanto nacional como externa. (27) 
La industria camaronera constituye la más importante 
actividad pesquera a nivel empresarial y como fuente de 
divisas en la región de exportaciones menores, debido a los 
buenos precios que el producto alcanza en los mercados 
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internacionales. (4) 
En la Exportación de camarón y otros productos pesqueros 
asf como de productos en general, es necesario que el 
exportador esté realmente convencido de las ventajas que 
para su actividad económica representa proyectarse hacia 
los mercados externos. 
La exportación de estos productos ha llegado a ser una 
fuente muy importante de divisas para los países en vías de 
desarrollo, particularmente en América Latina. (13) 
Un factor importante para lograr el éxito en las 
exportaciones es la calidad, con una calidad óptima es 
factible lograr nuevos mercados y por consiguiente la 
generación de divisas.(30) 
5.6.1 Tendencias Principales de la Industria Internacional 
El mercado mundial de productos pesqueros, principalmente 
camarón y langostinos, aumentó notablemente durante el 
periodo 1977-1986. 
Para el periodo de 1981-1986, las importaciones mundiales 
ascendieron a unos 3.000 millones de dólares, equivalentes 
a unas 450.000 toneladas de producto. 
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Mercados como Japón, Estados Unidos, Francia, Espalera, Reino 
Unido, Italia, Paises Bajos, República Federal de Alemania 
y Bélgica-Luxemburgo, absorbieron más del 90% de este 
total. Japón fue el mayor mercado (1.237 millones en 1981), 
seguido por los Estados Unidos (751 millones). (17) 
La opinión dominante en el comercio es que el mercado 
mundial de productos pesqueros continuará creciendo, aunque 
a un ritmo mucho más lento. Este ritmo estará condicionado 
a un rápido mejoramiento de la tecnologia de la acuacultura. 
Los paises en desarrollo son los principales productores y 
exportadores mundiales de camarón y langostinos (Anexo 20). 
En 1981, unos 40 paises en desarrollo realizaron casi el 
70% de las pescas mundiales de estos crustáceos y las 
exportaciones en dichos paises se calculan en tres cuartas 
partes del comercio mundial.(17) 
Es interesante observar que los 61 productores indicados 
en el Anexo 20 , 42 son paises en desarrollo. En 1972 
correspondió a estos países el 66% de la producción 
mundial, mientras que a los paises desarrollados 
correspondió el 29.4%. A los demás no especificados en el 
cuadro les correspondió el 4.6%. En 1981, los paises en de- 
sarrollo contribuyeron en un 69% del total mundial de 
capturas, los países desarrollados en el 25.5% y los otros 
en el 5.3%. (17) 
Cuatro de los cinco mayores productores (China, India, Indo 
nesia,y Tailandia) se encuentran en la region indopacífica. 
Los cuatro realizaron alrededor del 38Z de los desembarques 
mundiales en 1981. Otros siete pafses de esta región (Viet 
nam,Japón, Filipinas, Pakistán, Australia, Corea y Malasia) 
figuran igualmente entre los 20 mayores productores. 
Estos once países produjeron casi un millón de toneladas en 
1981, es decir, alrededor del 58% de la producción mundial 
total, correspondiendo 900.000 toneladas a los nueve países 
en desarrollo de este grupo. (17) 
Cuatro paises latinoamericanos (Brasil, México, Ecuador y 
Panamá) figuran también entre los 20 mayores productores. 
En conjunto produjeron un poco menos de 190.000 toneladas, 
es decir, el 11Z de la producción total en 1981. (17) 
Desde el punto de vista del valor, la disparidad entre las 
distintas regiones productoras es mucho menor. Mientras que 
gran parte de la producción de la región indopacífica tiene 
un precio bajo y no entra en el comercio internacional, 
proporciones mucho mayores de la producción de la región 
latinoamericana y del Atlántico Norte son objeto de 
transacciones internacionales. (17) 
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Las anteriores estadísticas de producción incluyen la 
producción mediante acuacultura, para la cual no hay 
estadísticas seguras separadas. 
5.6.2 Importaciones Mundiales. 
En el cuadro 21, Los 15 mercados principales de productos 
pesqueros y en especial de camarón y langostinos importaron 
en 1981 unas 418.000 toneladas de producto valoradas en 
unos 2.756 millones de dólares. 
Las importaciones de estos países aumentaron considerable—
mente en el affo 1986. En cantidad, el aumento fué constante 
desde 342.499 toneladas en 1977 hasta 417.810 toneladas en 
1981, es decir, un aumento del 22%. En valor, el ascenso 
fué de casi el 60% en precios corrientes, pasando de 1.731 
millones de dólares (en 1977) a 2.756 millones (en 1981) 
con un máximo en 1979 de 2.814 millones de dólares. 
Se estima que estos 15 mercados absorben más del 95% del 
comercio mundial, que se cálcula alcanzó en 1981 entre 
2.900 y 3.000 millones de dólares. (17) 
5.6.3 Exportaciones Mundiales. 
Es difícil dar cifras exactas sobre las exportaciones mun— 
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diales de productos pesqueros en especial camarón y 
langostinos, ya que pocos países exportadores han pÚblicado 
estadísticas de exportación detalladas y actualizadas. Sin 
embargo, el cuadro presenta datos sobre exportaciones de 
los principales proveedores. (17) 
5.6.4 Exportaciones Latinoamericanas. 
Estudios realizados han demostrado que las condiciones 
imperantes en la zona situada entre el Ecuador y el Trópico 
de Cáncer, son favorables a la existencia de especies 
tropicales de alto valor, como el camarón, el pargo, la 
langosta y otras. 
América Latina contribuye aproximadamente con el 15Z del 
total de la pesca mundial. Entre 1979 y 1981 se estimó en 
diez millones de toneladas en promedio anual. Las capturas 
en 1982 superaron los 12 millones de toneladas. 
Las exportaciones se han incrementado notablemente. Sólo 
entre 1970 y 1980 subió de 520 millones de dólares a 1.943 
millones, advirtiendose una participación cada vez mayor de 
pescado congelado y procesado y crustáceos congelados. 
Entre los productos de mayor demanda, se encuentran las 
especies valiosas como camarón, langosta, atún, pargo y 
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otros productos tropicales de México, Panamá, Ecuador y 
Brasil, así como merluza, jurel y sardina procedentes de 
Argentina, Uruguay, Chile, Perú y otros países. 
Ecuador -en 1470- recibió seis millones de dólares por la 
exportación de pescado; en 1982 vendieron más de 100 
millones de dólares por concepto de pescado, Mexico, Perú, 
Chile, Brasil, Argentina y Cuba. (13) 
5.6.5 Exportaciones Nacionales. 
Cuando se menciona a la industria pesquera comercial de 
Colombia en algún lugar de Centroamérica o de Sudamérica, 
aparecen nombres tales como Vikingos, Océanos, Frigopesca, 
Arpecol etc. Siendo el camarón su captura primaria, la cual 
se divide entre los EE.UU. y el Japón, con un 30% destinado 
al primer país y un 70% para el Japón. 
El camarón de mejor calidad se envía a los EE.UU., pero la 
mayor parte de la producción se despacha hacia el Japón 
porque el camarón colombiano, es muy comercializable en 
dicho país.(32) 
Dar cifras concretas de las exportaciones realizadas por 
las diferentes companias procesadoras de productos 
pesqueros en el país es bastante complejo debido a la 
dificultad ene] acceso a está información. 
Datos suministrados por el INCOMEX (Bogotá), para el 
periodo 1983 a 1987, permiten establecer el Anexo 22 en 
donde se detalla la presentación o tipo de producto, las 
cantidades exportadas, el valor en dólares y el pais al 
cual se exportó. 
Las exportaciones de crustáceos y moluscos para el mes de 
Julio de 1987 ascendieron a un total de 2.901.300 Kilos 
(con un valor en dólares de 25.708.916), ocupando el octavo 
luchar dentro de los principales productos de exportación 
(19) 
5.6.6 Exportaciones Departamentales. 
Cabe anotar que en los 12 últimos afros no se ha realizado 
nincluna clase de exportación de productos pesqueros por el 
puerto de Santa Marta. Este puerto está destinado 
básicamente a la exportación de café, banano verde, cacao, 
así como telas e hilaza cruda de algodoh. 
Sin embargo, el Terminal Marítimo de Santa Marta cuenta con 
la infraestructura frigorífica que en anos anteriores fué 
utilizada por Vikingos de Colombia para el almacenamiento 
de camarón y otros productos pesqueros capturados en la 
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Guajira, los cuales posteriormente eran transportados por 
vía terrestre a Cartagena, de igual manera fué utlizada por 
Frigorificos la Gloria (Frigloria) para la exportación de 
carne, así como para el almacenaje de frutas. En la 
actualidad estas cámaras se encuentran subutilizadas o 
fuera de servicio. 
6 EL PACTO ANDINO Y LA INDUSTRIA PESQUERA NACIONAL. 
6.1 ESTADO ACTUAL DEL PACTO ANDINO. 
El Pacto Andino fué considerado en el momento de su 
creación, en 1.969, como una iniciativa innovadora destina-
da a revitalizar el desarrollo económico de los países 
firmantes y a servir como base para un proyecto de 
integración más amplio, que eventualmente cubriría a toda 
América Latina y llegaría a tener una estructura similar a 
la de la Comunidad Econ6mica Europea. (14) 
En la actualidad, dieciocho anos después de su fundación, 
el desarrollo del pacto está lejos de cumplir con la ambi-
ciosa meta que se le asignó originalmente. 
El comercio intrazonal se contrajo en cerca del 20% en 1983 
con respecto del ario anterior, induciendo un estancamiento 
que parece definitivo en el proceso de integración. Los me-
canismos del Pacto, disenado en 1969, se han quedado 
rezagados respecto a los rumbos que tomaron las economías 
de los países miembros, mientras que los gobiernos se mues-
tran escépticos frente a las posibilidades del pacto y no 
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actúan efectivamente para revitalizarlo. 
6.2 LA EVOLUCION DE LA INTEGRACION COMERCIAL ANDINA 
La integración comercial, que es la razón de ser del Pacto 
Andino, ha pasado por dos etapas claramente identificables 
desde la creación del pacto. 
La primera etapa va desde 1969 hasta 1980, cuando los paí-
ses Andinos experimentaron un relativo auge externo. En la 
década de los affos setenta, el comercio intrarregional cre-
cro a una tasa promedio anual del 21,3% y el comercio de la 
región con el resto del mundo creció a una tasa promedio 
del 17,5% anual. 
El incremento del comercio de la región con el resto del 
mundo se debió a que durante la mayor parte de ésta década 
la económia internacional vivió la fase ascendente del 
ciclo económico y, a la evolución favorable de los precios 
de algunos bienes de exportación de estos paf ses, como el 
petróleo, los metales y algunos productos agrícolas (caso 
del café en Colombia). 
La segunda etapa se inició en 1980 y ha sido caracterizada 
por el deterioro de la deuda externa de estos países. Como 
consecuencia, la deuda externa de los paises Andinos no me- 
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jord sustancialmente, lo que llevó a la mayoría de ellos a 
adoptar políticas que favorecieran una liberación arancela-
ria Y condujeron al aumento de los flujos comerciales 
dentro de la región, los cuales han sido condicionados por 
la evolución del sector externo de los paises de la región. 
Estas fluctuaciones del sector externo trasmiten sus 
efectos sobre el ritmo de crecimiento de la económia, impri 
miéndole signos de inestabilidad, especificamente al creci 
miento del Producto Interno Bruto (P.I.B.) a corto plazo. 
La incidencia de tales fluctuaciones depende de la partici-
pación relativa del sector externo dentro del conjunto de 
la económia, de la respuesta de factores internos (tanto de 
tipo real como monetario), de las expectativas de orden 
subjetivo ante esas variaciones y de la propia dinámica del 
sistema, es decir, de su comportamiento a largo plazo.(11) 
Los progresos logrados en el proceso de integración entre 
1969 y 1980 fueron notables. Sin embargo, no lograron ade- 
lantar el intercambio comercial hasta un punto en que 
pudiera resistir la recesion internacional de los primeros 
anos ochenta. 
Durante la década del setenta el intercambio regional solo 
equivalió cerca del 5% del comercio total de los países 
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Andinos, a pesar de las altas tasas de crecimiento 
mencionadas anteriormente.(14) 
6.3 INCIDENCIA DEL PACTO ANDINO EN EL DESARROLLO DE LA 
INDUSTRIA PESQUERA NACIONAL. 
La Industria Pesquera en Colombia ha tenido serias limitan- 
tes para su desarrollo, la crisis se resume porque el 
país viene de ceder el mercado al grupo Andino (Perú, Ecua-
dor) durante el gobierno de Alfonso López Michelsen (1974 - 
1978), y aunque el avance que se ha obtenido en esta 
actividad es lento, ha tenido tropiezos tanto de carácter 
externo como de carácter interno.(38) 
La industria harinera, la importación de conserva de pesca-
do o enlatado (especialmente sardinas y otros productos de 
la Van-Camps), etc; cohibió el desarrollo de la Industria 
Pesquera nacional. 
Por otra parte, el país entre 1978 y 1980 importó produc-
tos pesqueros frescos por valor de US$ 29.424.000, lo cual 
hizo que Colombia no hubiese sido capaz de ofrecer el 
producto fresco. 
Esto quiere decir que el país no había mostrado su interés 
en cuanto a pesca. A esto se agrega lo agobiado por su 
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crónica falta de recurso pesquero en el mercado, por care-
cer de una política efectiva y definida por parte del 
gobierno y la escasez de grandes industrias Pesqueras.(14) 
Actualmente el pais ha venido prestando sumo cuidado a la 
evolución del recurso pesquero no solo provenienté del 
mar, sino de terrenos cultivables (camaricultura, piscicul-
tura) en la formación de comercializadoras e industrias pes 
queras, desde hace pocos afros adecuando una política de pro 
tección más que todo al recurso camaronero como un produc-
to principal dentro del región de las exportaciones menores 
y fuentes de divisas para el pais. 
6.4 NUEVA POLITICA DE REESTRUCTURACION DE LA INDUSTRIA PES 
QUERA NACIONAL. 
Los representantes de los paises miembros del Pacto Andino 
son conscientes del estancamiento del proceso integracionis 
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eall Esto significa que Colombia, en cuanto a actividad pesque-
ra se refiere, debe reorientar el comercio intrazonal 
mediante acuerdos bilaterales inspirados en la reciprocidad 
Y el equilibrio mutuo y que sujeten la vigencia del arancel 
externo común al cumplimiento del programa de liberación de 
la programación actual. 
Los otros obstáculos que presenta el país a nivel externo 
son la perentoria obligación del patio de la deuda externa, 
la necesidad de cubrir las demandas alimenticias de la 
población, amortiguar los efectos de la inflación y recupe— 
rar la capacidad del aparato productivo. Sin embargo, la 
deuda externa colombiana y Latinoamericana es practicamente 
impagable. (28) 
Para esto el gobierno colombiano ha venido revisando y disa 
Liando planes y programas relativos al desarrollo agropecua—
rio , dentro de los cuales está el producto de la pesca en 
el pafs como una actividad en el mercado agropecuario, como 
lo es la agricultura y la ganadería y asimismo, está la 
actividad de la industria pesquera con la producción y 
explotación del recurso del camarón. 
Aun así, a nivel nacional el obstáculo que ha encontrado la 
pesca es que sigue siendo una actividad marginal, al punto 
que lo poco que existe en este campo es más producto del 
tesón de unos cuantos que tratan de propiciar el desarrollo 
anhelado del sector pesquero que de un resultado diseffado y 
arrojado por la acción estatal. 
Es asf como el estado tecnológico de la industria pesquera 
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en general, tanto en el Atlántico como en el Pacifico y la 
pesca continental, es deficiente, con excepción en cierta 
medida del de la pesca del camarón (arrastre) o cultivo del 
mismo. 
Sin embargo, el camarón es explotado y comercializado en su 
gran mayoría por entidades privadas, no existiendo un ente 
estatal cuya política esté destinada a regular y canalizar 
la comercialización, no sólo de dicho producto sino del prn 
ducto pesquero en general. 
Otro de los aspectos negativos era la poca participación de 
los grandes capitales hacia la industria pesquera ( porque 
se tenía ésta como una actividad incierta) dándole mayor 
importancia o prioridad a las otras actividades agropecua-
rias. 
Pero para que el país tenga un desenvolvimiento dinámico, 
estable y ordenado es preciso contar no sólo con políticas 
claras y definidas, sino con un marco institucional cada 
vez más eficiente y tecnificado, tanto en lo que hace a las 
instituciones propiamente dichas como a las normas y proce-
dimientos que gobiernan las actividades de comercio inter-
nacional. 
Es así, que mediante politicas de concertación entre los 
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sectores públicos y privados se ha propuesto el proyecto de 
"LEY MARCO PARA LA PESCA" con el fin de impulsar e 
incrementar el número de fábricas y pequeflas empresas 
dedicadas a la extracción y comercialización de la pesca 
con el objeto de respaldar, diversificar e impulsar la pes—
ca comercial industrial ,(34) 
7. CARACTERISTICAS DE LA PLANTA. 
Los edificios que componen la planta deben tener el ta-
mano y las características de construcción adecuados para 
facilitar su operación y mantenimiento. Debe haber espacio 
suficiente para el almacenamiento del material empleado en 
cualquiera de las operaciones. Es necesario considerar las 
posibilidades de aislamiento para las operaciones que 
puedan causar contaminación de los productos procesados con 
bacterias, hongos, productos químicos, tóxicos u otros 
materiales extratios. 
Los pisos, las paredes y los cielos rasos de la planta 
deben ser fáciles de limpiar y se les mantendrá siempre en 
buen estado. No deben colocarse artefactos, conexiones 
eléctricas o caerías sobre las áreas de trabajo, pués las 
goteras o el agua de condensación podrían contaminar el 
producto procesado y las materias primas. 
7.1 MATERIALES DE CONSTRUCC1ON 
Los materiales de construcción mencionados en este trabajo 
cumplen con los requerimentos mínimos de la Asociación 
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Americana de Constructores. Los materiales usados deben ser 
fáciles de limpiar, impermeables y resistentes al desgaste 
y la corrosión. Los materiales absorbentes, difíciles de 
limpiar (madera, cartón, yeso, etc) generalmente son 
inaceptables en los Departamentos procesadores de productos 
alimenticios. 
7.2 PISOS. 
El nivel y la resistencia de los pisos son sus factores más 
importantes. Dentro de las características deseables del 
piso se pueden mencionar: 
Lo suficientemente fuerte para soportar el equipo. 
Resistente al choque y la abrasión, aislante del calor 
y de la vibración. 
Que no sea resbaladizo bajo ninguna condición (corruga—
dos). 
Silencioso y absorbente del ruido. 
Que no sea afectado por la humedad, sustancias quimicas 
disolventes o agua. 
Inodoro e higiénico. 
gi• Que disipe la electricidad estática y que no chispee al 
golpearlo. 
h. Facfl de mantener limpio. 
Deben evitarse las grietas, hendiduras y depresiones que 
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podrián acumular líquidos. Los pisos tendrán una pendiente 
adecuada para que el drenaje sea eficaz. (36) 
7.3 PAREDES INTERIORES. 
Estas deben ser lisas y construidas con materiales imper-
meables e higiénicos tales como ladrillo vidriado, azule-
jos, cemento portland finamente alisado u otro material no 
absorbente, los cuales facilitarán la limpieza. 
7.4 VENTANAS. 
El técnico en distribución que debe enfrentarse con el fac-
tor ventanas reconoce que éstas pueden ser tanto una gran 
ayuda como un problema. Hoy día, las ventanas son a menudo 
más baratas que las paredes pero, por otra parte, aquéllas 
hacen que el interior del edificio esté sujeto al ambiente 
exterior. 
Por lo general las plantas de proceso alimenticio o produc-
tos altamente perecederos han rechazado por completo las 
ventanas a causa del polvo, insectos u otras sustancias 
extranas que dejan introducir. (29) 
7.5 PUERTAS. 
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Las aberturas de las puertas, si se usan, para el paso de 
carretillas o carros portabandejas, tinas o equipo, deben 
tener por lo menos 1.50 metros de ancho. 
Preferiblemente las puertas serán de metal galvanizado o de 
madera revestida por ambos lados con láminas de metal 
resistentes a la corrosión, con las uniones dobladas o sol-
dadas. (20) 
Los marcos de las puertas deben estar revestidos de metal 
inoxidable liso, sin figuras que alojen suciedad o insectos 
Las lineas de unión con las paredes deben ser eficazmente 
selladas con un compuesto flexible y resistente al lavado. 
7.6 CUBIERTAS Y TECHOS. 
Las cubiertas y techos afectan a la distribución sobre todo 
en lo que respecta a su altura por encima del suelo. El 
Anexo 23 contiene algunas alturas generalmente recomen-
dadas como referencia. Las cubiertas y techos vienen 
afectados también, en muchos casos, por el tipo de 
construcción. La figura (31) nos muestra los diversos tipos 
de cubiertas más comúnmente usados. (29) 
Los cielos rasos pueden constitufr una fuente importante de 
contaminación directa de los productos, pueden mantenerse 
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libres de pintura o acabados descascarados, polvo, agua de 
condensación y goteras. (36) 
7.7 CORTINAS METALICAS Y DE AIRE. 
Las áreas de recepción y en especial la sala de proceso 
deben estar adecuadamente protegidos de animales daninos 
principalmente de insectos y roedores con el fin de evitar 
la segura contaminación de los productos. 
Para ésto es recomendable utilizar cortinas metálicas sobre 
las paredes exteriores de las áreas destinadas a la 
recepción de la materia prima. Así como de cortinas de aire 
en las respectivas entradas de recepción y proceso. 
7.8 ILUMINACION. 
Se ha comprobado infinidad de veces que una buena ilumina—
ción es en relalidad más económica que una iluminación defi 
ciente. En los Estados Unidos, una buena iluminación no 
llega a representar el 17. de los costos de producción. (29) 
La luminosidad del ambiente y la incidencia e inclinación 
de los rayos solares obligan a considerar seriamente la 
orientación de las construcciones. (29) 
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El alumbrado natural del interior de la planta está sujeto 
a amplia variación en intensidad debido a las fluctuaciones 
de la claridad en el exterior. Aunque es prácticamente 
imposible proyectar un edificio logrando una distribución 
uniforme de la luz del dia sobre una zona interior de 
tamano apreciable, la disposición de las ventanas en los 
muros laterales y de las luminarias afecta en alto grado a 
la uniformidad del alumbrado interior con la luz del dra. 
Para mantener buenas condiciones de higiene, es esencial 
una iluminación adecuada. Es posible realizar en forma efi-
caz las tareas de higiene y limpieza de las diferentes 
zonas de proceso, laboratorios, etc; si no hay luz 
abundante las contaminaciones no se pueden evitar al no 
verse bien las posibles fuentes de las mismas. Para preve-
nir la contaminación - en caso de ruptura - se recomienda 
como protección un material irrompible. 
La intensidad total de la iluminación artificial en los de-
partamentos de trabajo no debe ser menor de 20 vatios/pié2. 
La iluminación no debe ser menor de 50 vatios/pi&I en los 
lugares donde se realizará la inspección o preparación del 
producto. 
En los cuartos frios es suficiente una iluminación de 10 
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vatios/pié. 
Para intensidad de iluminación necesaria en cada área véase 
la Anexo 24 (29). 
7.9 ACUSTICA. 
Con frecuencia se obtiene un mejoramiento definido del ren-
dimiento del personal de planta reduciendo los sonidos 
molestos y creando un nivel de ruido mejorado por la 
aplicación de materiales absorbentes del sonido a la parte 
inferior de los tejados, asf como en los muros perimetrales 
y divisorios. (29) 
7.10 VENTILACION. 
La ventilación se aplica en la industria para la extracción 
de polvo, humo, gases y calor. (20) 
La higiene en la planta estará estrechamente relacionada 
con el adecuado diseno de la ventilación o del equipo de 
ventilación; los vapores y olores desagradables deben ser 
eliminados rápidamente, para que no sean absorbidos por la 
materia prima o el producto terminado. 
Es importante que todos los recintos de trabajo y en los 
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cuartos de vestir exista ventilación apropiada; para la 
entradas de áire fresco es recomendable la instalación de 
filtros o extractores con el fin de eliminar olores, humo, 
polvo y a la ves impedir la entrada de insectos. (20) 
7.11 LINEA DE FRIO. 
Uno de los objetivos principales del montaje de la línea de 
frío es aumentar el tiempo de conservación de la materia 
prima o producto terminado. 
El empleo del frío (congelación) se diferencia de los demás 
procedimientos de conservación por ser el único método 
capaz de mantener la calidad original del producto, el cual 
al ser consumido presenta muy poca diferencia con relación 
al fresco. Una adecuada refrigeración o congelación es uno 
de los medios más eficaces para controlar el crecimiento y 
desarrollo de micro—organismos y del mismo modo retardar el 
deteriodo enzimático. 
7.11.1 Carácteristicas Técnicas. 
7.11.1.1 Congelación en Corrientes de Aire Frio. 
El empleo del aire para transmitir calor del producto que 
se congela al sistema de refrigeración es probablemente el 
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método que más se utiliza en la refrigeración industrial. 
El método no depende casi en absoluto de la forma, tamano y 
tipo de envase, sirve para todos los productos alimenti—
cios, sea cual fuere su forma y consistencia, estén o no 
envasados. (40) 
7.11.1.2 Almacenamiento en congelación. 
La duración aceptable del almacenaje aumenta mientras más 
baja sea la temperatura de almacenamiento. Por ésto es de 
importancia saber cuáles temperaturas son máximas y sufi—
cientes para diferentes períodos de almacenamiento. (40) 
7.11.1.3 Temperatura. 
Temperatura, humedad relativa y tiempo de almacenamiento 
son los factores más importantes que influyen sobre los 
productos pesqueros congelados. La exposición del alimento 
a temperaturas superiores aumenta notoriamente la 
proporción en que se reduce la calidad; de igual forma, la 
exposición de los productos a bajas temperaturas reduce 
las modificaciones adversas que sufren los productos 
congelados prolongándose con ello la vida útil de los 
mismos. (12) 
7.11.2 Caracteristicas Fisicas. 
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Es recomendable que las cámaras frias séan construidas de 
materiales altamente aislantes, resistentes a las bajas tem 
peraturas. Los accesorios metálicos preferiblemente inoxida 
bles, paredes lisas sin grietas, sin ángulos muertos, pisos 
antideslizantes Y resistentes a la abrasión y que no se 
vean afectados por las temperaturas. Dichas cámaras deben 
ser funcionales, de gran capacidad de almacenamiento, de 
facil estiba y que, sobre todo, posibiliten ampliaciones 
futuras. 
7.11.3 Caracteristicas Higienicas. 
En lo posible deben pintarse con colores claros, preferi-
blemente blancos, no toxicos, aislantes de humedad y que 
faciliten el lavado. 
7.12 EQUIPO. 
Se requiere que cumpla con las especificaciones fijadas por 
la Standard Sanitation American (SSA), algunos principios 
generales que deben considerarse son: 
Facilidad de instalación y desmonte del equipo. 
Todas las superficies serán lisas y de fácil limpieza. 
hay que evitar las uniones abiertas y las esquinas agu-
das. 
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Se eliminarán los tanques abiertos. 
Debe existir protección contra condensación y lubrican-
tes. 
Las roscas de tubería serán de facil limpieza. 
Son recomendables las valvulas de cierre rápido. 
Se evitarán los metales contaminantes (como cobre, cad-
mio o plomo) y las superficies pintadas, esmaltadas o 
de porcelana. 
El equipo fijo debe instalarse como mínimo a 40 cms tan- 
to de la pared como del piso, a ffn de facilitar la 
limpieza. 
De los materiales más usados, se tiene el acero inoxidable; 
siendo los tipos más comunes el 304 y el 316. (36) 
7.13 LABORATORIOS Y DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD. 
Las fábricas de alimentos de alto riesgo epidemiológico que 
distribuyan sus productos a nivel nacional- o lo exporten 
deberán tener laboratorios propios, aprobados para el con-
trol físico-químico de sus productos. (44) 
Un buen departamento de Control de Calidad contribuirá a la 
disminución de devoluciones, mantener la calidad uniforme, 
aumentar la satisfacción del consumidor ya disminuir los 
costos de producción. (36) 
7.14 PROVISION DE AGUA POTABLE Y TANQUE DE DEPOSITO. 
La abundancia de agua fresca y limpia es de primordial 
importancia para la higiene y las operaciones de la planta. 
El agua a utilizar será potable adecuada para el consumo 
humano sin previos tratamientos (ebullición o adición de 
productos químicos). 
El agua potable debe cumplir con los siguientes requisitos: 
Físicos: inodora, incolora, insabora. 
Microbiológicos: no debe contener micro-organismos pato 
cienos. 
Qufmicos: no debe contener impurezas químicas, ni resi-
duos de sustancias empleadas para su tratamiento. 
Radioactividad: no debe contener materiales radioacti-
vos. 
Los tanques de depósito para agua potable deben evitar la 
contaminación de su contenido debe obviarse los tanques 
abiertos, para un mantenimiento adecuado el agua debe 
circular libremente. (20) 
7.15 TUBERIAS. 
Las Tuberías elevadas se distribuirán en forma que no pasen 
por las áreas de preparación de alimentos y deben aislarse 
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para evitar la acumulación de polvo y la condensación de 
vapor. (36) 
Sin una buena presión de agua en las tuberías las opera—
ciones de lavado y mantenimiento pueden verse afectadas, un 
mal lavado es foco de contaminación. 
La tuberia es un aspecto muy importante en las plantas 
donde se procesan alimentos, una tubería defectuosa o en 
mal estado puede provocar situaciones de peligro para la 
salud pública convirtiéndose en foco de contaminación de 
los productos, del equipo, o los utensilios. 
7.16 DESAGUE EN PLANTA. 
De gran importancia en la sala de proceso pués éste se re—
quiere para la evacuación rapida de los liquidas de lavado. 
Es importante que los pisos se inclinen uniformenente hacia 
los desagues, sin desniveles que puedan acumular líquidos, 
se recomienda una pendiente del 2% hacia el sifón o canal 
de desague. (20) Los canales serán alrededor de 24 pulgadas 
de ancho y un declive de por lo menos 1/8 de pulgada por 
pie, con rejilla metálica para una adecuada ventilación, es 
conveniente la utilización de una trampa con el propósito 
de sellar la tubería de desague de manera que se evite la 
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entrada de olores pestilentes. 
7.17 AGUAS SERVIDAS. 
El sistema de evacuación de estás aguas debe ser aceptado 
por las autoridades locales. 
Si se emplea un tanque séptico o un sistema propio de el ¡mi 
nación de desechos debe ser diserrado y operado en forma 
adecuada para no crear condiciones objetables cerca de las 
áreas de trabajo. (20) 
7.18 AREAS ADYACENTES. 
La ubicación de la planta y el estado sanitario de las 
Áreas adyacentes pueden ejercer un efecto importante sobre 
la del interior del establecimiento. 
La ubicación de una planta puede influir en la contamina— 
ción, porque las zonas mal drenadas y sin mantenimiento son 
fuentes de proliferación de insectos. Los olores, polvo Y 
aire contaminado pueden crear problemas si la planta está 
cerca de otras industrias con alto grado de contaminación o 
áreas de vida silvestre con alta población. 
La planta debe ubicarse en una zona con drenaje adecuado, 
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alejada de fuertes olores, polvo y contaminación por aire 
tales como plantas químicas y refinerías. De ser posible, 
es mejor localizar la planta en una zona que tenga agua y 
drenaje municipales. El área alrededor de la planta no debe 
tener vegetación en exceso y estar bien conservada. (37) 
7.18.1 Zonas para Comedor y Casilleros. 
Es necesario que el personal no coma, no beba o fume mien-
tras se encuentra en la línea de proceso. Se debe contar 
con zonas para comedor y casilleros que estén separadas del 
área de proceso. 
7.18.2 Sanitarios. 
Por lo que respecta a los sanitarios, se recomienda lo 
siguiente; 
Número de empleados Número de Sanitarios 
1 - 9 1 
10 - 24 2 
25 - 49 3 
50 - 100 5 
Por cada 30 empleados que excedan de 100, se debe disponer 
un sanitario adicional. Por cada orinal se puede reducir un 
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un sanitario para hombres; pero no será menor a 2/3 del nú—
mero de sanitarios seNalados. Los sanitarios no deben 
comunicar directamente con el área de proceso. (36) 
7.18.3 Áreas de Almacenamiento. 
Las áreas de almacenamiento y los camiones deben limpiarse 
periódicamente. Todo el producto que llega al almacén, se 
conservará en tarimas. (36) 
1 
8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 
Para el Centro de Operaciones 1 las especies más repre-
sentativas de la Subregión de Ciénaga (Fig.1) en cuanto a 
los volúmenes acopiados son: 
Mojarra. (Eugerres plumieri), 
 con 17.60 :4 
Jurel. (Caranx hippos), 
 con 15.23 51. 
Camarón. (Penaeus spp), con 13.32 
Sierra. (Scomberomorus spp), con 13.16 Z 
Para la Subregión de Santa Marta (Fig.2) 
Paro°. (Lutianus spp), con 21.74 
Sierra. (Scomberomorus spp), con 16.61 Y. 
Camarón. (Penaeus spp), con 10.68 7: 
Mero. (Epinephelus spp), con 8.81 
Jurel. (Caranx hippos), 
 con 6.757. 
Para la Subregión de Pueblo Viejo (Fig.3) 
Ostra. (Crassostrea rhizophorae), 
 con 38.33 Y. 
Mojarra. (Eugerres plumieri), 
 con 26.89 Y. 
Carite. (Scomberomorus spp), con 22.39 Y. 
Para la Subregión de Taganga (Fio.4) 
Pargo. (Lutjanus spp), con 58.92 Y. 
Medregal. (Serbia spp), con 38.13 
De las 4 Subregiones del Centro de Operaciones 1, la que 
presenta mayor volumen de acopio es Ciénaga con 46.14 %, sa 
guida de Santa Marta con 34.94 Z. 
En este Centro de Operaciones se escapa mucha informa-
ción, por su ubicación cercana a grandes urbes que permiten 
el desplazamiento rápido del producto por parte de pequenos 
intermediarios, asi como el consumo inmediato del mismo. 
Para el Centro de Operaciones 2, Subregión de Tasajera 
(Fi g.6) dominó la especie Mojarra (Eugerres plumieri), 
 con 
67.75 Z,le siguió el Caracol (Strombus gigas), con 26.12 'X. 
Para la Subregión de Fundación (Fig.7),dominó el Elocachi 
co (Prochilodus reticulatus magdalenae), 
 con 53.79 Y., le 
siguieron Mojarra (Eugerres plumieri),con 11.67 74, Moncholo 
(Hoplias malabaricus),11.4S %, Nicuro (Pimelodus clarias),-
con 9.35 X. 
Entre las dos Subregiones presenta mayor volumen Tasaje-
ra con 79.64 Y. 
Para el Centro de Operaciones 3 (Fig.9) la especie domi- 
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nante es el Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae), 
con 58.33 %, le sigue B.Tigre (Pseudoplatystoma fasciatum), 
con 19.76 %. 
Para el Centro de Operaciones 4 (Fig.14) la especie domi 
nante es el Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae), 
con 74.53 %, la Pacora (Plagioscion surinamensis), 
 11.33 % 
y el Bagre Tigre (Pseudoplatystoma fasciatum), 
 con 6.05 Z. 
El Bocachico (Prochilodus reticulatus magdalenae), 
 es la 
especie con mayor volumen en los Centros de Operaciones 2, 
3 y 4, lo cual responde a las variaciones anuales registra-
das en la intensidad del régimen de lluvias, a las caracte-
rfsticas biológicas,especialmente crecimiento, ciclo repro-
ductivo y fecundidad. 
El Centro de Operaciones con mayor volumen de acopio es 
el 4 con 82.02 %,le sigue el 3 con 8.53 % y el 2 con 6.48 % 
La pesca del camarón en el Departamento se ubica funda-
mentalmente en aguas someras, siendo muy escasa su captura 
en aguas profundas. 
- El máximo volumen de acopio de camarón determinado para 
el Centro de Operaciones 1, subregiones de Ciénaga y Santa 
Marta fué de 13.32 % y 10.68 % respectivamente. Estos por- 
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centajes establecen una baja producción en la región, los 
cuales no satisfacen un programa continuo de exportación a 
corto y mediano plazo, a ésto se agrega un bajo peso y un 
tamano no comercial que hace al producto no competitivo en 
el mercado exterior. 
- El Centro de Operaciones 1 presenta la mayor condición 
para el cultivo por su ubicación geográfica, las calidades 
de aguas, variedades de especies y su situación al lado de 
la región estuarina con una gran productividad a nivel mun-
dial (Ciénaga Grande de Santa Marta). 
Para los centros de Operaciones en el periodo de estudio 
el total volumen-acopio fue 2.295.179 Kgs correspondiendo 
el 91.88 Y. a especies dulceacurcolas y el 8.12 a especies 
marinas. 
- En el Departamento, los productos con mayor volumen de 
producción (en orden descendente) y perspectivas de exporta 
ción, determinados en este trabajo son: 
Bocachico. (Prochilodus reticulatus magdalenae) 
Pacora. (Plagioscion surinamensis) 
Bagre tigre. (Pseudoplatystoma fasciatum) 
Sardina. (Triportheus magdalenae) 
Blanquillo. (Sorubin lima) 
Mojarra. (Eugerres plumieri)  
Ostra. (Crassostrea rhizophorae) 
 
Sierra. (Scomberomorus spp) 
 
Carite. (Scomberomorus spp)  
Robalo. (Centropomus undecimales)  
Medregal. (Ser ida spp) 
Mero. (Epinephelus spp) 
Jurel. (Caranx hippos) 
Almeja. (Venerupis spp) 
Sin embargo se observan las siguientes limitantes: 
Alto porcentaje en la demanda interna de estos productos 
Explotación anti-técnica, lo cual no permite un desarro-
llo razonable y rentable de la misma. 
Estacionalidad de la producción. 
Baja rentabilidad en la exportación al no existir merca-
do o demanda real para estos en el exterior. 
No existe en el Departamento la infraestructura requeri-
da para el manejo técnico de los productos pesqueros a ex-
portar. 
Lo anterior determina la no factibilidad de exportación de 
camarón y otros productos pesqueros del Departamento a cor-
to y mediano plazo. 
Como alternativas se plantea: 
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15E,  
La posibilidad de generar divisas con el manejo masivo 
de especies con valor comercial como: Pargo (Lutjanus sop), 
Jurel (Caranx hippos), 
 Carite, Sierra (Scomberomorus spp) y 
Ostra (Crassostrea rhizophorae). 
 Asi mismo el cultivo con- 
trolado por medio de estanques corrales, jaulas, etc. 
Para el desarrollo de esta actividad se requiere la ope-
ración de centros de acuacultura a través de los cuales se 
genere la información para el mejoramiento del habitad, co-
mo método directo para aumentar la producción aculcola. 
Con la explotación racional de la acuacultura, se lograria: 
a Generación de empleos, aprovechando el potencial pesque-
ro de aguas interiores; aguas salobres y aguas dulces en 
el Departamento. 
b Ofrecer alimento de buena calidad a un gran sector del 
pais. 
c Captar divisas por la exportación de especies de alta 
demanda comercial. 
La promoción del producto pesquero,seleccionando un área 
lógica de consumo y estableciendo canales de comercializa-
ción, ya sea por venta directa, consignatarios, agente co-
misionista o compartías filiales. 
Estimular la inversión privada con programas de desarro- 
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llo pesquero mediante,ltneas de crédito que beneficien tan-
to a productores como exportadores. 
Para obtener un producto pesquero de óptima calidad el 
factor más importante es la frescura de la materia prima. 
Las plantas procesadoras deben tener como meta principal, 
desde el punto de vista sanitario, elaborar un producto com 
pleto, seguro y que produzca utilidades, y ésto se logra al 
cumplir con las Leyes y/o reglamentos sanitarios estatales, 
a fin de garantizar al consumidor un producto de alta 
calidad, libre de riesgos para la salud. 
Algunos aspectos que son importantes para definir si una 
planta opera de manera deficiente son: 
Presencia o evidencia de insectos y/o roedores. 
Barros e inodoros sucios. 
Equipo y utensilios sucios. 
Aguas estancadas. 
Materia prima en mal estado o mal manejada. 
Manejo inadecuado de los desperdicios. 
9- Diseffo defectuoso de las instalaciones. 
Ventilación y/o iluminación inadecuadas 
Uso inadecuado de embalajes dentro de la planta. 
Comportamiento inadecuado del personal durante labores. 
El Pacto Andino, creado con el fin de reactivar la econn 
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mía de los países firmantes como una copia de la C.E.E (Co-
munidad Económica Europea),está lejos de cumplir con el ob-
jetivo que se le trazó; porque: 
Las Economías han fluctuado mucho debido a que cada 
Gobierno traza políticas diferentes con respecto a las 
Economías de cada país y en algunos casos buscan salidas a 
sus productos o divisas banderas en los mercados Europeos 
Americano y Japones por fuera del Pacto; lo que hace que se 
debilite la estructura del mismo. 
A esto se agrega: 
La perentoria y agobiante obligación de los países que 
conforman el Pacto Andino a pagar la deuda externa. 
Cubrir la necesidad alimentaria de la población de los 
países que conforman el pacto. 
Amortiguar los efectos de la inflación. 
La devaluación de la moneda. 
La recuperación del aparato productivo. 
A nivel nacional el problema en el campo pesquero se re-
sume: 
Cedió el mercado de estos productos en pasadas adminis-
traciones a los países de Perá, Ecuador y Venezuela. 
La explotación y comercialización del recurso pesquero 
que en su mayoría la regentan las entidades privadas 
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(se pueden nombrar como monopolio u oligopolio). 
La incertidumbre de capitales de inversión para -Fomen-
tar dichas empresas como solución y ayuda para la erra-
dicación de la pobreza absoluta. 
Darle un mejor manejo y crear políticas adecuadas y pez 
ceptivas por parte del Gobierno Nacional, como una ac-
tividad importante dentro del campo agropecuario del 
país. 
Reneqociar la no sujeción por restricción y/o por ce-
sión del mercado de los productos pesqueros,como exclu-
sividad de otros paises tales como Perú, Ecuador y 
Venezuela. 
Como posible soluciones se plantea: 
Reorientar el comercio intrazonal mediante acuerdos bila 
terales inspirados en la reciprocidad y el equilibrio mutuo 
de los paises miembros. 
Sujetar la vigencia del Arancel externo común. 
Hacer real las liberación de los programas que puedan 
presentar cada uno de los paises miembros. 
Hacer cumplir dichos programas en la actualidad. 
9. RESUMEN. 
El estudio de explotación del camarón y otros productos 
pesqueros en el Departamento del Magdalena, se llevó a cabo 
durante el ano de 1987 y primer trimestre de 1988 para El 
Banco (Centro de Operaciones 4), y primer Trimestre de 1988 
para los Centros de Operaciones 1 (Ciénaga, Santa Marta, 
Pueblo Viejo y Tacianga), 2(Tasajera y Fundación), 3(Plato). 
Con el fin de recoger una información sistematizada se tomó 
de la pesqueria la fase de produccion y acopio, utilizando 
la categoria Unidad de muestreo Primario 
Se realizo esta fase recopilando la información directamen—
te de los centros de producción y acopio; haciendo énfasis 
principalmente en los volúmenes por especies. 
Tomando en consideración las épocas de producción, se 
escogio como periodo de referencia tres meses. 
Esta información se ordeno en una forma lógica y facilmente 
comprensible, mediante la representación grafica: Tablas, 
curvas y diagrama de sectores 
(-21- 
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Con base en lo anterior se determinó los productos con ma-
yor volúmen de acopio y perspectivas de exportación para la 
región estudiada. 
Paralelo a esto se describio el sistema de manipuleo, proct 
samiento, transporte y conservación aplicado a productos 
segun los reglamentos sanitarios del pais a fin de mantener 
una elavada calidad, desde la captura hasta su consumo. 
Este trabajo reúne todas las disposiciones legales y 
reglamentarias que son indispensables para la exportación 
de productos pesqueros, sin embargo cabe anotar que estas 
estan sujetas a modificaciones pero que enmarcan un plan 
general de exportación. 
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ANEXO 1. FORMATO DE ENCUESTA VOLUMEN—ACOPIO. 
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ANEXO 2. VOLUMEN Y VALOR DE LA PRODUCCION PESQUERA COLOM- 
BIANA 
Especies 
(1982) 
Kilogramos Valor 
Robalo 349.700 33.157.260 
Mojarra 297.780 22.922.710 
Chivo Grande 59.970 2.737.510 
Bocachico 118.520 4.709.170 
Merluza 35.960 6.340.000 
Lisa 161.483 17.073.200 
Jurel 21.694 1.321.100 
Pargo Rojo 25.110 2.074.600 
Cojinoa 3.550 209.500 
Carita 4.325 189.600 
Lebranche 10.355 660.900 
Ostras 36.940 11.887.517 
Almeja 62.311 2.569.260 
Caracol 3.640 299.600 
Camarón 1.500 89.600 
Chipi-chipi 1.375 85.500 
Varios 161.185 14.633.935 
Total 1.355.470 115.765.262 
Fuente: Anuario Estadistico del Magdalena 1982-1983 
ANEXO 3. CUADRO COMPARATIVO DE CRIA PECUARIA Vs PISCICUL-
RA. 
Ganancia /Dia Ganancia/Ha/Ano 
en Kgs en KQS 
Vacuno Ceba (2 Ani/Ha/Ano) 0.45 328.50 
Vacuno Ordeno (2,5 Ani/Ha/Ano) 13.45 10.293.75 
Porcino Ceba (6,6 Ani/Ha/Ano) 0.48 3.259.25 
Peces Levante 0.00274 30.000.00 
Fuente: Plan de Desarrollo en la Acuacultura (DRI-PAN) 
división de producción, Bogotá D.E. Ene 22/85. 
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ANEXO 4. SECTOR PESQUERO PRODUCCION PESQUERA SEGUN ESPE— 
CIES. TOTAL PAIS 1983-1984 
1983 
Especies 
MN Ton. MN 
1984 
Ton. 
Camarón de aguas someras: Atlan. 47 1.396 41 2.080 
Pacif. 109 4.450 136 3.100 
Camarón de Aguas Prof: Atlan. 3 3 
Pacif. 2 5 766 
Pesca Blanca: Atlan. 13 1.932 21 1.497 
Pacif. 12 3.068 24 3.654 
Atún: Atlan. 2 16 3 560 
Pacif. 5 1.313 5 966 
Langostas: Atlan. 2 23 4 130 
Pacif. 
Plumuda y Carduma: Atlan. 
Pacif. 1 4 10 
Fuente: INDERENA Subgerencia de Pesca y Fauna terrestre 
ANEXO 5. ACTIVIDADES DE LAS PESQUERIAS IND. NACIONALES 
Empresa 
o 
Actividad que Desarolla 
Entidad Extración Proceso Comercialización 
COSTA ATLANTICA 
Vikingos de Colombia X X X 
Océanos S.A X X X 
Col espesca X X 
Pesquera Bolivar X 
Pesquerias del Caribe X 
Pesquería Tayrona X 
Langostas del Caribe X X X 
COSTA PACIFICA 
Copescol X X X 
Impesca X X X 
Pez Colombia X X X 
Pesqueros Unidos X X X 
Macol X X X 
Impescol X X X 
Coop de Armadores Pesq. X 
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ANEXO 6. RIOS Y CIENAGAS DEL DEPARTAMENTO 
Fuente; Anuario Estadistico del Magdalena. 
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_ANEXO 7. DEPARTAMENTO DEL MAGDALENA CENTROS DE OPERACIONES 
Le1 
ANEXO 8. METODO DE CONGELACION COMERCIAL PARA LOS PRODUC-
TOS PESQUEROS DE EXPORTACION 
Especie Tratamiento Método de Congelación 
Merluza Descabezado (Bloque: 51b) Placas de Contacto 
Fileteado (Individual 112F) Aire forzado 
Desollado (Bloque: 17.5 lb) Placas de Contacto 
Lisa Entero y descabezado Aire forzado 
Júre 1 Entero, fileteado 
Bloque 
Individual 
Lenguado Entero descabezado, file- 
teado. 
Bloque 
Individual 
Placa de Contacto 
Aire forzado 
Placa de Contacto 
Aire forzado 
Atún 
Tiburón 
Entero, eviscerado Inmersión 
Individual Aire forzado 
Descabezado, Fileteado Aire forzado 
Inmerción 
descabezado y pelado 
Bloque Placa de contacto 
Descarnado, Lavado y 
embolsado (Bloque). Placa de contacto 
Entero = Fileteado Placa de contacto 
Langos-
tino 
Pasta de 
Pescado 
Caballa 
Sardina Fileteado (Filete do- 
ble) Bloque. Placa de contacto 
Fuente: Santo Maza, R Tecnologia de Productos Pesqueros 
Congelados (40) 
NOMBRE.  
NOMBRE. 
RAMA AUTORIZADA 
 CC N' • 
CC N'  NOMBRE 
1:14it LES I AÑO 
aTECHA DE INSCRIPCION: 
7. 
FIRMA JEFE REGIONAL FIRMA AUTORIZADA 
FIRMA DE REPRESENTANTE LEGAL Y SELLO 
NOMBRE  C.0 
1.72 
Almo 9. 
FORMULARIO DE INSCRIPCION COMO EXPORTADOR ANTE EL INSTITUTO 
COLOMBIANO DE COMERCIO EXTERIOR 
A - INFORMACION DEL EXPORTADOR. 
l• a. INSCRIPCION: 111 b. RENOVACION: E c. ADICION: O 
NOMBRE O RAZON SOCIAL: NIT. o C.C. 
DIRECCION COMERCIAL: CIUDAD: 
a. A. A. b. TELISI: c. REGIONAL INCOMEX: 
PERSONAL: 
a. ADMINISTRATIVO N•.: b. TECNICO Pe.: e. PRODUCCION N•.: 
B. REPRESENTANTE LEGAL: 
NOMBRE: C.C. te.: 
B - PRODUCTOS A EXPORTAR 
POSICION 
N/0 ARANCELARIA  DESCRIPCION 
UNIDAD 
COMERCIAL  CANTIDAD 
PRECIO 
UNIT. US$ 
Nota.- Si requiere Certificado de Origen en sus exportaciones deberá diligenciar la hoja para determina-
ción de origen. (Véase el Capitulo 81. 
11 A partir de la lecha no será necesario diligenciar la parle pertinente a productos de exportación con la tarima de 
inscripción como exportador ICircuLsi Postal del 11 de abril 00 1%6 del INCOMEXI 
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ANEXO 114 
GARANTIA BANCARIA PARA AF IANZAR EL REINTEGRO DE DIVISAS POR MODIFICACION POR MAYOR 
VALOR OTORGADA ANTE EL INSTITUTO COLOMBIANO DE COMERCIO EXTERIOR "INCOMEX
- 
(DECRETO-LEY 444 DE 1%7. ARTICULO 57) 
Nosotros representados por quien en su nombre suscribe el presente documento y 
quien obra como representante de por medio del presen- te declaramos: CLAUSULA PRIMERA: Que el Banco constituye ante el Instituto 
Colombiano de Comercio Extenor una garantía bancana. en la cuantía que más adelante se expresa para 
afianzar la obligación contraída por de demostrar ante el Instituto Colombiano 
de Comercio Exterior que ha reintegrado al Banco de la República la suma de 
 
US$ provenientes de La modificación por mayor valor N° 
 de que adiciona en la cuantía mencionada el Registro de Exportación N" 
 de 
 CLAUSULA SEGUNDA: Aceptamos que el Banco 
 
se compromete a pagar a favor del Tesoro Nacional a titulo de pena convencional, una suma liquida de dinero 
equivaienie al canco por ciento (S%) del valor que aparece consignado en e/ forrnulano de modificación por 
mayor valor N° . 
 esto es la cantidad de 
 $  
en caso que no se acredite el reintegro dentro del plazo señalado en el Registro de exportación N° 
 de 
 PARAGRAFO: En caso de incumplimiento parcial. el Banco pagará en la misma 
hirma una suma equivalente al ciento por ciento (100%) del valor dejado de reintegrar, siempre y cuando 
esta suma no supere en ningún caso, al cinco por C1C1110 (5%) del valor total consignado en el formulano de 
modificación por mayor valor. CLAUSULA TERCERA: Es entendido y aceptamos que el pago por parte del 
Banco, de la suma dada en garantía, no libera al exportador del cumplimiento de la obligación de reintegrar 
las divisas por modificación por mayor valor, como tampoco de las sanciones administrativas y penales en que 
pudiera haber incuniclo por violación a las normas cambiarías. CLAUSULA CUARTA: Esta garantía se cance-
lara mediante la presentación del cendicado de reintegro de divisas expedido por el Banco de la República 
CLAUSULA QUINTA: El presente documento presa mérito ejecutivo sin necesidad de requenmiento 
De conformidad con lo anteriormente estipulado, se firma el presente documento en 
 
abs 
 días del mes de 
 
Por el Exportador Por el Banco 
Nombre de quien firma Nombre del Representante Lega! 
C.C. N°. de C.C. N° 
 Cie  
Dirección. Dirección: 
Teléfono: Teléfono: 
Actuación de la Regional del INCOMEX que la acepta 
Número de la Garantía 
Fecha de Acepta.ión 
Firma y Sello 
Valor total de la mercancia: 
Tipo de Cambio: 
Fuente: Regimen Legal de Comercio Exterior 
Valderrama, A.A. (44). 
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AMO 12. 
GARANTIA PERSONAL CON CLAUSULA PENAL PARA AFIANZAR EL REINTEGRO DE DIVISAS POR 
MODIFICACION POR MAYOR VALOR OTORGADA ANTE EL INSTITUTO COLOMBIANO DE COMERCIO 
EXTERIOR "INCOMEX" 
(DECRETO-LEY 444 DE 1%7, ARTICULO 57/ 
Yo mayor de edad con cédula de dudadanIa N°  
expedida en obrando en nombre y representación de 
 
con NIT por medio del presente documento declaro que me obligo a demostrar en 
la forma y términos señalados en las cláusulas siguientes haber efectuado el reintegro de las divisas prove-
mentes de la modificación por mayor valor, que más adelante se indica: CLÁUSULA PRIMERA: Me com-
prometo a demostrar ante el Instituto Colombiano de Comercio Extenor que he reintegrado al Banco de la 
República la suma US$ provenientes de la modificación por 
mayor valor N° 
 de 
 que adiciona en la cuantía mencionada 
el Registro de Exportación N° 
 de 
. CLÁUSULA SEGUNDA: 
Acepto expresamente y ad lo declaro que me comprometo a pagar a favor del Tesoro Nacional a titulo de 
pena convencional una suma liquida de dinero equivalente al cinco por ciento (5%) del valor que aparece 
consignado en el tormulazio de modificación por mayor valor N° esto es la cantidad 
de   
 en el caso que no se acredite el reintegro dentro del 
plazo señalado con el registro de exponación N° de  
PARÁGRAFO: En calo de incumplimiento parcial pagaré enla misma forma una suma equiyaleme al aento 
por ciento (100%) del valor dejado de reintegrar siempre y cuando esta suma no supere en ningún caso, 
el cinco pm ciento (5%) del valor total consignado en el formulario de modificación por mayor valor.-
CLÁUSULA TERCERA: Es entendido que el pago de la suma dada en garantía a que se refiere la Cláusula 
Segunda no me Ibera del cumplimiento de la obligación de reintegrar las divisas, como tampoco de las 
sanciones administrativas y penales en que pudiere haber incurrido por violación a las normas cambianas. 
CLÁUSULA CUARTA: Esta garantía se cancelará mediante la presentación del certificado de reintegro de 
divisas expedido por el Banco de la República. CLAUSULA QUINTA: El presente documento presta mérito 
ejecutivo sin necesidad de requerimiento judicial. De conformidad con lo anteriormente estipulado, se firma 
el presente documento er a los 
 días del mes de 
 
de Mil Novecientos Ochenta y (198_) 
Por el Exportador 
Nombre de quien firma 
CCN de 
Dirección: 
Teléfono. 
Actuación de la Regional del INCOMEX que la acepta: 
Numero de la garantía 
Fecha de aceptación 
Firma y sellos 
Valor total de la mercancía: 
Tipo de Cambia: 
Certificado 
Reintegro Fecha Valor 
Saldo por 
Reintegrar 
Fecha 
Abono 
Firma 
Autorizada 
Fuente: Regimen Legal de Comercio Exterior 
Valderrama, A.A. (44). 
ANEXO 13. CERTIFICA D_ "" .:i :::::c. 
/1••• d'O 
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.. • . 
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ANEXO 16. PAOICING LIST, LISTA DE MARQUE 
HARRISON LINE PACK ING LIST (Lute de Empaque) PACKED AT  
Date  
Pack int, List No  
Ntin'ir C.  de Liste de Emoactue Container No.  Numero oel Contener 
B/L 
Constar. 
miento 
Becemng arder 
Orden en recibo 
Shippey 
Embarcador 
Mark' and Numbers 
Marcas  y Numero. 
Nurnber of 
package' 
Numero de 
bultos 
Type of 
packages 
Tino de 
bultos 
Contents 
Contenido 
Yr e ight —Kilos 
Ptso—Kilos 
Meaturement 
CBM , 
volumen en ni' 
Remarks 
Observaciones 
J 
Seal Number 
Numero del 
Total 
Sume 
Total weight of caigo 
Peso total de la cana 
Tare weight of container 
Peso de te ten del emulo,. 
Gross weight PI container 
nem ilnil Si ti 
Total measuremegt °I cardo 
volumen total en un" 
—• 
-N3 
sello 
D 
Valor No  
Viaje LoadIng Po I  Puedo de Embargue 
.AICLICO 17. 
FORMULARIO DE CERTIFICADO DE ORIGEN PARA TERCEROS PAISES 
Ere...oidor Mammo dirección, pais del ex 
podador/ N° 0 2 5 6 8 8 
RWUBLICA DE COLOMBIA 
INCOMEX 
INSIITIll O MI momio«, of r out HE .,  
CERTIFICADO DE ORIGEN 
(Declaración y Certificación) 
PARA TERCEROS PAISES 
Expedido en COLOMBIA 
DmümMdo (nombre, ClimMadal, pala) 
3 Medio de transpone e juma ri o Ir se.onocen I 4 Para uso oficia I 
5. N°. de 
orden 
6. Marean y 
remarmide 
los bultos 
7. Número y dra de letras descroción de 
lumbraradas 
8. Peso Muto 
u Otra can- 
edad 
9. Número y 
fecha de la 
la factura 
10. Codificación 
De acuerdo a la verificación ~murta, 541 certifica 
a veracidad de lo declarado por M exportador: 
11. Declaración de exportador 
El abajo firmante declara que los detalles e indi-
raciones que preceden ro exactos, que todas • 
las mercancías han sido producidas en COLOMBIA 
y yen a ser exportadas a: 
Wall 
Le Y IS lernin ~e il• Inutondail p. tasa al ~Sra 1....« Y ....h.. sao manada 
Fuente: Regimen Legal de Comercio Exterior 
- Valderrama, A.A. (44); 
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ANEXO 18. CERTIFICADO -SARL TARIO 
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Fuente: Dpto Aduanas. Eduardo L.- Ge'rlein S.A. 
ANEXO 19. LISTA DE PRODUCTOS SUJETOS A REQUISITOS 
PREVIOS AL REGISTRO DE EXPORTACION 
Res. 037/85. C.D.C.E. 
Posición 
arancelaria 
Desctipdim Entidad Norma y 
requisito 
01.06.01.02 ErizoL de mar INDERE/4A Decreto Ley 2811 de 1974 
y Decreto 1681 de 1978. 
Vo.Bo. previo a los regis- 
tros de exportación. 
01.06.01.99 Los demás animales vivos pertenecientes a la 
fauna silvestre destinados principalmente a 
la alimentación humana 
IDEM Dereto Ley 2811/74 y De- 
creta 1608/78, 
. 
Vo.Bo. previo a los regis- 
tros de exportación. 
01.06.89.99 Otros animales vivos producidos en zocria- 
cleros, para los demás está vedada la caza. 
IDEM IDEM 
02.04.00.01 Carnes (lenguas de erizo de mar). IDEM Decreto Ley 2811/74 y De-
creto 1681/78. 
Vo.Bo. previo a los regis- 
tros de exportación. 
02.04.00.99 Las demás carnes y despojos comestibles 
de animales de la fauna silvestre (caza ve- 
Jada). 
IDEM Decreto Ley 2811/74 
y Decretos 1608 y 1681 
ambos de 1978. 
Vo.Bo. previo a los regis- 
tros de exportación. 
02.06.05.00 Carnes de los demás animales de la fauna. 
silvestre (caza vedada). 
IDEM IDEM 
02.06.06.00 Despojos comestibles de animales de la tau- 
na silvestre (caza vedada). 
IDEM IDEM 
03.01.01.00 Pescados muertos o refrigerados (existen 
especies de no vedadas). 
IDEM Decreto Ley 2811/74 
y Decreto 1681/78. 
03.01.02.00 Pescados muertos congelados (existen es- 
pecies de rlo vedadas). 
IDEM IDEM 
03.01.03.00 Filetes de pescado frescos o refrigerados. IDEM IDEM 
03.01.04.00 Filetes de pescado congelado. IDEM IDEM 
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ION 
183 
Centínueoi¿n Lista de productos Sujetos a requisitos 
Posición 
arancelaria 
Descripción Entidad Norma y 
naquIsito 
03.01.05.00 Pescado para reproducción o cria industrial. IDEM IDEM 
03.01.89.01 Pescados para ornamentación (especies ve- 
dadas: caribes o pirabas). 
IDEM IDEM 
03.01.89.99 Los demás de otros pescados vivos (espe- 
cies vedadas: caribes o plagas). 
IDEM IDEM 
03.02_01.99 Los demás pescados secos, salados o en 
salmuera. 
IDEM IDEM 
03.02.02_00 Pescados ahumados. IDEM IDEM 
03.02.03.00 Harina de pescado apta para consumo bu- 
mano. 
IDEM IDEM 
03.03.01.01 Langostas frescas o refrigeradas (vedadas 
las que no excedan de 18 cms.). 
IDEM IDEM 
03.63.01.02 Langostinos frescos o refrigerados. IDEM IDEM 
03.03.01.99 Los demás crustáceos y moluscos frescos o 
refrigerados. 
IDEM IDEM 
03.03.02.01 Langosta congelada kedadas las que no 
excedan de 18 cms.). 
IDEM IDEM 
03.03.02.02 Langostinos congelados. IDEM IDEM 
03.03.02.99 Los demás crustáceos y moluscos conge- 
lados. 
IDEM IDEM 
03.03.03.00 Crustáceos y moluscos secos, salados o en 
salmuera (vedadas las langostas que no ex-
cedan de 18 cms.). 
iDEM IDEM 
03.03.89.01 Harina de crustáceos o moluscos. IDEM IDEM 
03.03.89.99 Los demás de otros crustáceos y moluscos. IDEM IDEM 
05.03.00.00 Crines y sus desperdicios de animales de la 
fauna silvestre (existen especies vedadas). 
IDEM Decreto Ley 2811 de 1974, 
Decreto 1608178. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
05.04.01.01 Estómagos frescos de animales de la fauna 
silvestre (existen especies vedadas). 
IDEM IDEM 
05.04.01.02 Tripas frescas de animales de la fauna silves- 
tre (existen especies vedadas). 
IDEM IDEM 
05.04.01.99 Vejigas y demás, frescas de animales de la 
fauna silvestre (existen especies vedadas). 
IDEM IDEM 
05.04.02.01 Estómagos salados, secos o deshidratados 
de animales de la fauna silvestre (existen es-
pecies vedadas). 
IDEM IDEM 
05.04.02.02 Tripas saladas, secas o deshidratadas de ani- 
males de la fauna silvestre (existen especies 
vedadas). 
IDEM IDEM 
05.04.02.99 Vejigas y demás, saladas, secas o deshidra- 
tacas de animales de la fauna silvestre (exis-
ten especies vedadas) 
IDEM IDEM 
1 
Continuscién Lista de productos sujetos a requisitos 
POSiCiffil 
ararcelaria Dea cripcic a Entidad 
Norma y 
requisito 
0105.00.00 Desperdicios de pescado. IDEM Decreto Ley 2811/74, De-
creto 1681/78. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
05.07.00.63 Pieles y otras panes de aves provistas 
de su pluma o de su plumón. 
IDEM Decreto Ley 2811/74 
y Decreto 1608/78. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
0509.89.00 Concha de tortuga y demás simplemente 
preparadas. 
IDEM Decreto Ley 2811/74 
y Decretos 1608 y 1681 
ambos de 1978. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
051200.00 Coral y análogos en bruto o simplemente 
preparados pero sin labrar; conchas de mo-
luscos; polvo y desperdicios de estas con-
chas (vedado). 
IDEM IDEM 
05.13.00.00 Esponjas naturales. IDEM Decreto Ley 2811/74 y De-
creto 1681/78. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
01110003 Muevas y lechas de pescado. IDEM IDEM 
061200.01 Plantas, ralees vivas, esquejes e injertos 
de orquIdeas cultivadas (están vedadas las 
silvestres). 
IDEM Decreto Ley 2811/74. 
y Acuerdo Inderena 38 de 
1973. 
103111.99 Trigo duro para el consumo. Ministerio de Agri- 
cultura. 
Resolución N° 037 de 
1985 C.D.C.E. 
Yo. Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
10111.02.99 Los demás de otras variedades de trigo. IDEM IDEM 
10.06.89.01 Arroz con cáscara. IDEM IDEM 
1016.89.02 Arroz descascarillado. IDEM IDEM 
1016.89.03 Arroz blanqueado, incluso pulido, abrillan- 
lado o glaseado. 
IDEM IDEM 
11.01.01.00 Harina de trigo o de more*/ o tranquillón. IDEM IDEM 
12.01_89.04 Semilla de soja (soya). IDEA! IDEM 
1211.89.06 Semilla de algodón. IDEM IDEM 
1401.00.99 Unicamente bambú y guadua (vedada). INDERENA Decreto Ley 2811/74, 
Acuerdo Inderena 38/73. 
Vo.Bo. previo a los regis-
tros de exportación. 
14.0100.02 Piasava o chiquichiqui (vedado). IDEM IDEM 
14.03.00.99 Unicamente chiquichiqui (vedado). IDEM IDEM 
1416.01.12 Mangle (vedado). IDEM IDEM 
Fuente: Manual del Exportador, Legis Editores (27) 
Anexo 20. Desembargues mundiales de camarones, gambas y laappetinos ( capturas mundiales), por principales palees productores • 1972-1981 (En toneladas, peso en vivo) 
País 
o 
territorio 
1.972 Cantidad 1. 9P 1 
Cantidad 
% del 
total 
mundial 
1.973 1.974 1.975 1.976 1.977 1.978 1.979 1.980 Cantidad 
%61 
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V 32.600 
207.703 
39.921 
246.288 
29.145 
246.232 
125.054 
197.844 
106.03° 
232.504 
233.138 
186.682 
131.071 
123.150 
166.702 
250.314 
192.511 
175.746 
11.34 
10.36 
Indonesia 
172.603 169.454 157.296 284.311 216.210 191.911 152.389 161.26 163.830 9.48 
Tailandia 
64.700 
67.100 
60.200 
112.903 
58.135 
'91.700 
68.068 
101.997 
220.736 
220.801 
245.754 
137.5.9 
140.784 
143.141 
154.773 
132.663 135.9e8 133.312 
150.425 
121.372 
9.45 
7.15 Melaste 99.600 64.400 7/.572 47.600 58.332 64.225 82.125 85.650 43.8E1 94.417 5.57 Brasil 56.803 49.200 42.873 ¿8468 37.662 51.237 54.668 9.478 74.188 78.552 4.63 Mañeo 
Viet han 
74.900 72.700 74.066 68.745 72.355 71.726 67.335 73.904 77457 72.367 4.27 40.200 62.000 62.000 62.03 62.003 62.003 42.000 62.000 62.000 62.000 3.66 yapan 57.300 63.600 79.268 69.167 80.882 53.534 59.763 53.077 50.966 54.652 3.22 hornee(' 10.400 12.100 15.983 13.949 25.353 26.439 31.844 34.214 45.269 40.989 2.42 Groenlandia 7.400 8400 13.244 9.789 9.778 4.841 13.131 22.000 35.826 39.723 2.34 Filipinas 32.400 32.003 36459 -'40.390 41.015 25.652 24.$85 23.740 25.773 36.807 2.17 Pah:tetan 18.100 20.900 15.420 17.460 21.995 19.896 19.177 24.151 25.995 30.000 1.77 Australia 17.900 16.700 24.488 16.263 19.419 21.565 28.807 21.721 22.069 26.921 1.99 herprea 32.500 34.500 32.325 41-482 36.640 25.744 27.552 15.3% 1/3.026 26.402 1.56 Corea 10.403 20.700 12.173 30.278 30478  29.546 26.163 27.30, 27.055 23.952 1.41 ¡candor 6.400 7.800 6.500 5.800 7.603 9.503 10.000 11.419 17.501 20.100 1.19 Penara 10.000 30.600 9.860 9.323 10.027 9.793 9.500 9.279 19484 15.332 0.131 Cana5.1 1.400 3.000 4.415 5.467 8.534 9.565 10.00 11.466 12.159 14.602 0.96 Alenzmia, 11.T. 25.000 29.600 28.650 20.639 26.582 18.271 16.728 19.526 15.4/3 14.379 0.85 Hong Fong 11.900 7.400 9.934 11.986 13.801 12.577 11.030 16.628 13.594 11.900 0.71 DESS 
- 
. 3.517 6.920 7.016 5.908 30.176 13.863 12.147 11.203 0.66 Italia 6.600 8.000 9.424 9.518 8.601 0453 9.536 9.22 11.291 8.737 0.52 Islandia 5.300 7.300 6.516 4.941  -6.781 7.140 7.263 4.843 4.960 8.147 0.48 Mostebisue 2.600 3.200 5.440 4.440 6.500 5.000 4.400 5.000 7.000 7.000 0.47 Dlys: orca 3.500 1.300 1.475 3.811 6.083 8.399 7.395 4.609 6.913 6.260 0.37 %cazuela 7.800 6.400 6383 5.619 5.964 5.031 3.920 4.919 8.070 5.010 0.30 Países Bajos 4.630 6.000 7. R 5 7.423 7.491 4.026 4.515 6.251 5.620 5.041 0.30 Islas Feroe 800 1.400 2.023 5.300 11.179 12.951 9.943 9.212 9.440 ¿.859 0.29 
Cuba 1.900 9.030 13.700 9.130 9.303 8.130 8.816 7.217 5.633 4.526 0.27 Senepal 5.730 5.300 6.030 5.133 4.050 3.077 4.611 3.051 4.207 4.486 0.27 
Guyana 5.300 5.400 6.117 4.182 3.175 3.175 3.175 3.979 4.0e7 4.0'7 0.24 
04o-bis 4400 9.600 7.670 5.431 5.390 7.236 5.683 3.622 4.652 4.050 0.24 
actuare 3.400 3.700 3.121 3.170 4,175 4.294 3.022 3.510 3.310 3.907 0.24 
Ouvant ?remesa 103 100 85 154 47 62 17 2.561 3.200 3.803 0.23 
lioh-arua 6.800 7.100 5.231 3.178 5.042 5.908 4.717 3.426 4.119 3.42 0.21 
El Salvador 4.900 6.800 3.710 4.146 3.090 2.561 5.128 3.736 823 3.239 0.19 
Honduras 3.700 2.503 1.760 1.637 4.598 2.101 2.432 2445 2.011 3.050 0.24 
Chile 7.703 8.303 7.561 7.034 6.751 7.479 9.331 3.639 2.699 2.442 0.18 
Anexo 20 Continuación. 
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n 3.136 2.919 3.083 2.228 2.856 2" • 0.17 Xadegeseta• 4.900 5402 4400 5.4017 6.200 5.560 4.930 2.824 2.4124 0.17 
Ovatenale 1.703 2.200 2.212 1.749 1.%1 3.606 3.203 2.175 2.783 0.17 
Arpertte 600 603 503 406 646 241 52 802 2.730 046 
Costa de Marfil 1.930 1400 870 1.100 1400 1.102 1.1130 2400 2485 0.15 
Coste boa 1.503 1.800 1.622 1.513 1.130 1.196 14.44 1.750 2.321 044 
Suecia 2.503 2.100 2.003 2.530 2.017 1.6497 1.786 2.192 2.241 0.14 
Grecia 2.600 1.600 2.322 2.206 2.617 2.%4 2.775 2.276 2.027 0.12 
'leerte 2.160 2.200 2.2 L 1.763 2.117 2.916 1.001 2.890 2.033 0.12 
Irdn 3.0019 3.403 3.700 4.040 3.350 1.330 2.162 1:161 2.000 0.12 
114:41.0  1.600 1.100 2+400 1.811 1.5gg 1.776 2.545 2.457 2.160 0.11 loreb1a Saudita 5.100 6.100 3.300 4.800 1.600 1.600 1.700 1.650 1.650 010 
»galán 900 1.300 2.240 1.310 1.500 1.720 1.577 1.577 1.577 040 
Celada 23 30 30 35 1.086 1.445 1.570 OJO 
Tener 10 630 1.234 1.146 855 2.147 820 1.466 1.277 0.08 
Ba1do& 2.300 2.200 1.652 2.094 1.212 est 1.329 1.334 2.107 0.07 
ainéraPur 1.300 1.200 2.196 tos 557 1.227 1.093 1.112 1.193 0.07 Caerdn 2.403 2.300 1.960 1.745 2436 1.069 1.093 1.093 2.093 0.07 
Reino Datan 1.100 1400 1.345 1.425 1.229 1.266 2.293 1.015 1.099 0.07 
Yea•raecoe 300 IDO 231 497 803 983 1.213 37 1450 0.07 
Papas Mueve 0o:Lon 300 2W 670 767 841 1.105 1.178 1.167 1.014 0.06 
61 !dna o 
terdtorios 
1.162.700 95.44 2.232.100 1.217.100 1.257.100 3+423.600 1.914./90 1.606.900 1.478.903 1.677.900 1.607.795 94.70 
._ . 
Otro, Pafaed o 
ta-ritorios 
55.540 4.56 99.800 60.200 73.900 75.903 75.700 83.200 95.003 91.500 90.000 5.30 
Total mundial 1.223.200 100.00 1.291.900 1.336.500 1.330.000 1-409.500 1.670.00 1.602.100 1.173.900 1.697.400 1.697.795 103.00 
Puente: Base de datos de la rn para sl Tearbook of Yishery Stadistics (Roma) 
-Anexo 21. lmnortaciones de camarones, gambas y langostinos frescos, congelados, salRaoS 
en salmuera o secos. 
Pais o territorio 
Importador 
1.977 1.978 
Cantidad 
en 
toneladas 
Valor en 
miles de 
dólares 
2.- del 
valor 
total 
Cantidad 
en 
toneladas 
Valor en 
miles de 
dólares 
Japon a/ 126.501 799.460 46,2 145.843 1.004.572 
-Estados Unidos b/ 103.430 510.376 29,5 89.900 438.272 
Reino Unido 12.097 43.62A 2,5 2- 2PC 82.139 
Francia 19.186 64.488 3,7 12.444 81.519 
Ganad* / 11.136 67.fl: 2 p 
 Hong Kong a,  -15.712 50.471 2,9 16.E):31, 56.619 
Paises Bajos .8.792 32.696 1,9 .c.763 43.312 
EspaSa bI Alemania, R.P. ' 
6.989 
6.714 
20.716 
33.501 
1,2 
1,9 
6.430 
2.078 
27.819 
44.300 
URSS ' 7.165 33.876 2,0 7.759 40.979 
Suecia 11.802 36.750 2,1 11.160 43.758 
Australi; d/ 5.524 21.704 1,3 4.433 17.713 
Italia b/ 2.740 7.082 0,4 5.236 17.067. 
Suiza 1.050 6.384 0,4 i.051. 8.064 
Singapur e/ 3.611 2.816 0,2 • e,/ - 4.10i 5.100 
r 
Total general 342.449 1.731.452 100,0 363.553 1.976.451  
Puente: Estarlisticas oficiales nacionales de irno_taciones. 
Stadistical Office of Euronean Connunities 
a/ Incluidas Langosta. 
b/ Complende todos los crustdceos incluidos en NAB 16.05, salvo los cangrejos. 
c/ Excluidos los productos preparados o en conserva ( cantidades descechables). 
d7 Ario fiscal del 1 de Julio a 30 de Junio, es decir 1976/77 a 1980/81. 
e/ Comprende solo los productos frescos, refrigerados o congelados. 
en 
_ 
Anexo 21. Importaciones de camarones, gambas y langostinos frescos, congelados, ealaioa 
en salmuera o secos. (continuación) 
País o terrYLric 
D7rortador 
1.980 1..981 
Cantidad 
en 
toneladas 
Valor en 
miles de 
dólares 
Cantidad 
en 
toneladas 
Valor en 
miles de 
dolares 
% del 
valor 
total 
Jamón a/ 146.507 1.073.397 165.431 1.237.476 44,9 
Estados UniCos , 
itcino a2da bi 
99.460 
27.035 
742.203 
132.084 
.101.100 
23.805 
751.479 
128.932 
27,3 
4,7 Francia 27.11E 127.839 27.730 127.216 4,6 CanCó /  11_,..?T i 80.451"' 10.369 !0.688 m lo z , Hong Fictr 0,  19.4'1 81.187 17.109 75.430 2,7 
Pagss Iajs 14.951 60.051 15.051 59.816 2,2 
nspa;la 10.766 72.935 8.768 51.674 1,9 
Alemania, .p..F. b/ 10.754 60.541 9.391 49.893 .48 
WESS 9.624 53.393 8.665 49.137 118 
Suecia 13.264 60.100 11.091 47.712 1,7 
Australia d/ 3.939 25.649 6.272 40.950 1,5 
Italia . b/ 6.966 35.401 6.819 34.166 1,2 
Suiza 1.328 12.322 1.460 11.922 0,4 
Singapur 3.605 
_4.316 4.749 9.660 0,4 
Total ger:era1 405.025 2.521.876 417.810 2.756.153 102,9 
Fuente: Estadísticas oficiales nacionales de importaciones. 
Stadistical Office of Etironean Conmunities 
a/ Incluidas Langosta. 
b/ Comolende todos los crustáceos incluidos en FAS 16.05, salvo los cangrejos. 
c/ Excluidos los productos preparados o en conserva ( cantidades descechables). 
d/ Año fiscal del 1 de julio a 30 de Junio, es decir 1976/77 a 1980/81. 
e/ Comprende solo los productos frescos, refrigerados o congelados. 
ANEXO 22. PRODUCTOS DE EXPORTACION NACIONAL 
Langostas congeladas (03.03.02.01) 
Ano Codicio Pais Total Kgs Valor US 
1976 047 Aruba 1.995 27.745 
249 EE.UU 32.460 622.442 
391 Jamaica 5.000 12.840 
399 Japón 50 600 
Total: 34.505 650.787 
1977 047 Aruba 75 1.203 
249 EE.UU 51.046 831.908 
Total: 51.121 833.111 
1978 249 EE.UU 53.150 933.800 
Total: 53.150 933.800 
1979 249 EE.UU 27.680 508.920 
Total: 27.680 508.920 
1980 047 Aruba 50 600 
611 Pto RICO 10.450 146.300 
Total: 10.500 146.900 
1981 
1982 
1983 249 EE.UU 9.060 156.959 
Total: 9.060 156.959 
1984 249 EE.UU 36.119 665.783 
Total: 36.119 665.783 
1985 249 EE.UU 132.433 2.308.145 
399 Japón 2.207 8.830 
Total: 134.640 2.316.975 
1986 249 EE.UU 204.786 3.489.763 
Total: 204.786 3.489.763 
1987 249 EE.UU 165.876 3.580.738 
Total: 165.876 3.580.738 
Fuente: INCOMEX (Bogotá). 
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ANEXO 22. PRODUCTOS DE EXPORTACION NACIONAL 
Langostino Congelado (03.02.02.02) 
Ano Codicio Pais Total Kls Valor US 
1978 047 Aruba 6.250 50.650 
249 EE.UU 1.175.033 10.474.439 
399 Japón 505.299 2.944.897 
Total: 1.686.582 13.469.986 
1979 047 Aruba 11.250 11.850 
249 EE.UU 1.117.241 13.579.075 
399 Japón 614.140 5.618.005 
573 Holanda 2.510 39.363 
Total: 1.745.141 19.348.293 
1980 047 Aruba 3.000 25.600 
249 EE.UU 564.480 5.672.644 
399 Japón 344.920 2.829.441 
Total: 912.400 8.527.685 
1981 047 Aruba 925 8.510 
249 EE.UU 1.002.219 10.820.690 
399 Japón 606.400 5.055.809 
Total: 1.609.544 15.885.009 
1982 249 EE.UU 937.480 12.154.788 
399 Japón 785.460 8.366.874 
Total: 1.722.940 20.521.622 
1983 249 EE:UU 645.483 8.763.443 
399 Japón 446.308 5.171.498 
Total: 1.091.791 13.934.941 
1984 249 EE.UU 166.469 2.759.573 
Total: 166.469 2.759.573 
1985 249 EE.UU 84.848 1.099.018 
Total: 84.848 1.099.018 
1986 245 Esparta 30.000 45.000 
249 EE.UU 5.455 133.633 
399 Japon 10.000 12.500 
Total: 45.455 191.133 
1987 249 EE.UU 1.000 19.600 
Total: 1.000 19.600 
Fuente: 1NCOMEX (Bogotá) 
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ANEXO 22. PRODUCTOS DE EXPORTACION NACIONAL 
De más Mariscos, Crustáceos y Molus 
cos Congelados. (03.03.02.99) 
Ano Codiclo Pais Total kgs Valor US 
1978 047 Aruba 3.250 8.174 
105 Brasil 440 880 
249 EE.UU 1.190.031 3.545.366 
Total: 1.193.721 3.544.420 
1979 047 Aruba 3.100 10.450 
245 Espana 62.222 287.607 
249 EE.UU 752.070 4.045.559 
Total: 817.392 4.343.616 
1980 047 Aruba 1.775 3.925 
245 Espana 90.000 630.000 
249 EE.UU 196.642 816.581 
Total: 288.417 1.450.506 
1981 047 Aruba 900 2.760 
249 EE.UU 335.295 1.847.221 
Total: 336.195 1.849.981 
1982 249 EE.UU 402.649 2.514.335 
850 Venezuela 6.061 44.214 
Total: 408.710 2.558.549 
1983 249 EE.UU 919.883 8.677.176 
399 Japón 213.967 2.496.489 
Total: 1.133.850 11.173.665 
1984 249 EE.UU 1.574.051 16.953.366 
399 Japón 636.704 6.430.797 
611 Pto Rico 1.808 31.490 
Total: 2.212.563 23.415.653 
1985 249 EE.UU 5.000 34.500 
Total: 5.000 34.500 
1986 047 Aruba 23.604 180.580 
239 Ecuador 819 21.714 
245 Esparta 326.356 758.982 
249 EE.UU 2.184.202 19.929.950 
399 Japón 1.561.369 11.857.433 
850 Venezuela 2.600 95.000 
Total: 4.098.950 32.843.659 
Fuente: INCOMEX (Bogotá). 
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ANEXO 23. ALTURAS DE TECHO GENERALMENTE RECOMENDADAS 
Tipo de Producción. Sin Instalaciones Con instalaciones 
elevadas * elevadas ** 
Montaje sobre bancos 
de productos pequellos: 
Oficinas. 
Montaje de productos 
grandes sobre el sue-
lo. 
Fabricación de pro-
ductos pequeffos. 
Fabricación de pro-
ductos grandes.  
9 - 14 pies. 10 - 18 pies. 
Altura máxima del Altura máxima del 
producto + 75 X. producto + 125 %. 
Altura de la Maqui- Altura de la maqui- 
naria + 100 % nana + 150 %. 
Altura de la Maqui- Altura de la maqui- 
naria + 125 % . nana + 125 Z. 
Salvo iluminación o pulverizadores. 
** Conductos de aire, unidades de calefacción, transportadores. etc 
Fuente: Distribución en planta Muther Richard (29). 
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ANEXO 24. NIVELES DE ILUMINACION RECOMENDADOS 
vatios/piél  
TAREAS DE MAXIMA DIFICULTAD DE VISION Mas de 100 
Incluyendo: 
Detalles extremamente sutiles. 
Contrastes pobres. 
Largos perrodos de tiempo. 
Tales como: 
Montaje superdelicado. 
Graduación precisa. 
Acabado extrafino. 
TAREAS DE MUCHA DIFICULTAD DE VISION 100 
Implicando: 
Detalle fino 
Contrastes regulares. 
Largos períodos de tiempo. 
Tales como: 
Montaje delicado. 
Trabajo a gran velocidad. 
Acabado fino. 
TAREAS DE VISION DIFICIL Y CRITICA. TRABAJO PROLONGADO 50 
Implicando: 
Detalle fino. 
Contrastes moderados. 
Largos períodos de tiempo. 
Tales como: 
Trabajo corriente de banco y montaje. 
Trabajo de Taller. 
Acabado de piezas fino o mediano. 
Trabajo de oficina. 
TAREAS DE VISION CORRIENTE 30 
Incluyendo: 
Detalle moderadamente fino. 
Contrastes normales. 
Tales como: 
Trabajo con máquinas automáticas. 
Graduación basta. 
Areas de trabajo en garajes. 
Procesos continuos. 
TAREAS DE VISION OCASIONAL 10 
Tales como: 
Escaleras, Salas de Recepción 
TAREAS DE VISION VASTA 5 
Tales como: 
Almacenaje activo, corredores, pasillos. 
Fuente: Distribución en Planta, Muther Richard. (29) 
(0) 
FIGURA 31. TIPOS ODRRIENTES DE ESTRUCTURAS DE CUBIERTA. 
Armadura o cuchillo. 
Dientes de sierra. 
ibl 
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(o) 
Monitor. 
Armadura de arco atirantado. 
Arco de hormigón. 
Estructura de tres naves. 
(d) 
.11po para grua alta. 
FUente: Distribución en planta, Milther Richard (29) 
